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Monsieur le Ministre, 

Les dix dcpartemenis du nordr^st que je viens de visiter, 
et sur la viticulture et la vinification desquels j'ai Thon- 
neur de soumettre mon rapport à Votre Excellence , com- 
plètent précisément la moitié des départements de France 
où la vigne est cultivée, en comprenant les trois divisions 
de l'Algérie pour chacune un déparlement. 

Il reste donc aujourd'hui quarante départements à ex- 
plorer et à faire connaître dans leurs pratiques viticoles, 
pour avoir tous les éléments réunis d'un enseignement mu- 
tuel de la viticulture et de la viniGcation françaises. 

Une œuvre pareille, si difficile et si étendue qu'elle 



soit, doit être accomplie dans le plus bref délai pour être 
aussi féconde que possible; c'est ainsi du moins que j'ai 
compris la mission qui m'a été confiée, et c'est dans ce sens 
que je m'elTorce de la conduire à la plus prompte et à la 
meilleure fin qu'il dépende de moi de lui donner. 

Mais quels qu'aient été mon bon vouloir et mes efforts 
à cet égard, il m'a été impossible et il me parait impos- 
sible de parcourir, d'étudier, de décrire et de publier, en 
texte et en gravures, plus de vingt départements par an, 
même avec l'appui des recommandations si puissantes et 
si efficaces de votre administration , même avec le concours 
si nécessaire des autorités départementales, des sociétés 
d'agriculture et des comices agricoles, même avec la sûreté 
et la rapidité d'exécution de l'Imprimerie impériale. 

Pour accomplir ce triple travail de parcours, de rédac- 
tion et de publication de vingt départements par an, en y 
joignant l'entretien des rapports publics et privés qu'il 
rend nécessaire, et qui se multiplient de plus en plus, 
cinquante-deux semaines sont remplies d'un labeur inces- 
sant et énergique, que le vif désir d'être utile et la pensée 
de concourir à l'accomplissement d'une grande œuvre peu- 
vent seuls soutenir. 

Mais la rapidité et la continuité dans l'action ne laissent 
pas toujours la lucidité des idées ni le calme de l'esprit, et 
si j'ose vous signaler ici. Monsieur le Ministre, les exi- 
gences et les difficultés de la mission dont j'ai été honoré, 
c'est pour appeler findulgence de Votre Excellence sur les 
imperfections, les lacunes, les répétitions et jusqu'aux 
écarts d'improvisation dont mes rapports sont remplis, 
celui-ci autant et plus peut-être que tous les autres. 
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Je crois y avoir maintenu scrupuleusement, toutefois, If 
la précision et l'exactitude dans toutes les données tech- 
niques; c'est là le point essentiel, c'est le seul objet impor- 
tant de mon travail. 

Je ne serais pas excusable si j'avais erré dans ce dernier 
sens; car jamais je n'ai eu sous les yeux autant de faits 
précieux, nouveaux et intéressants de viticulture et de 
vinification, que dans la Haute-Marne , la HaateSaône, le 
Doabs, le Haut-Rhin, le Bas-Rhin, les Vosges, la Meurthe, 
la Moselle, la Meuse et les Ardennes; et nulle part les 
viticulteurs d'aucun autre vignoble ne m'ont donné de 
meilleures explications et fourni des renseignements plus 
lumineux. 
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DEPARTEMENT DE LA HAUTE-MARNE 
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Sur une superficie totale de sii cent vingt-deux mille 
hectares, la vigne n'occupe que seize mille hectares envi- 
ron, un peu plus de la trente-huitième partie du sol, dans 
le département de la Haute-Marne. 

Sa moyenne production, qui varie, suivant les circons- 
criptions, de vingt à soixante hectolitres à Fhectare, est 
de quarante hectolitres, dont le prix moyen est au-dessus 
de 20 francs, depuis six ans; la vigne donne donc« dans 
la Haute-Marne, im revenu brut de plus de 1 2 millions de 
francs et un revenu net de plus de 6 millions; la dépense, 
par hectare, n'excède pas 4oo francs , toutes main-d'œuvre 
et fournitures comprises, 

Cest là un beau rôle déjà dans la production de la 
richesse agricole du département, puisque, sur la trente- 
huitième partie du sol , la vigne y donne plus du cinquième 
de son produit total. 

M. le docteur Nicole, de Pressigny, et M. Justin Drouet, 
de Bize, me disaient : « Un journal de vigne (trente^trois 
• ares environ) produit en moyenne, ,dans ce pays, huit 
«pièces de vin à 5o francs, soit ^00 francs; un journal 
« de blé donne cent gerbes à 1 franc, soit 100 francs; et 
« une bonne prairie donne, par journal, trois cents bottes 
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«)|e foin à lio francs le cent, soit 120 francs. La vigne 
" nous produit donc quatre fois plus que le blé, et trois 

- fois plus que la prairie. > Au domaine de Maranville, à 
M. le marquis de Brissac, de temps immémorial et sur 
registres réguliers très-anciens, la vigne donne, par ré- 
gisseur, douze pour cent de revenus. 

Malgré ces avantages énormes de la culture de la vigne 
sur les autres cultures, la vigne n'occupe pas la moitié des 
surfaces qu'elle pourrait et qu elle devrait occuper dans la 
Haute-Marne; et, je dois le dire sans hésitation, sa culture 
n'y a fait, depuis des siècles, aucun progrès pour les pra- 
tiques; elle y rétrograde au contraire , chaque année , dans le 
choix et la qualité des cépages de remplacement. 

Sauf par quelques rares amis du progrès agricole et par 
les bons vignerons, la vigne n'est point appréciée à sa juste 
valeur dans la Haute-Marne; elle y constitue à peine une 
valeur foncière ; elle y est décriée et délaissée par la bour- 
geoisie et par la plupart des grands propriétaires : « J'ai- 
« rache ma dernière vigne , me disait un des hommes les 
•* plus considérables et les plus justement considérés du 

- département, M. le baron Lesperut, je ne sais qu'en faire; 

- elle ne me donnait rien et je l'ai offerte gratis à des vi- 
• gnerons, qui n'en ont pas voulu. » — « Pourquoi cultiver 
« la vigne ici? me disaient d'autres personnages également 
V instruits et distingués, puisque, pour 10 francs de plus 
« par hectohtre, nous avons des vins de Bourgogne qui va- 
« lent mieux que nos vins et puisque nous avons des vins 
« du Midi qui coûtent moins cher que les nôtres "è » 

Comment expliquer ces opinions émises, en présence 
de faits diamétralement opposés, à côté d'intelligents et 
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d'actifs propriétaires, à côté de bons et solides vigne- 
rons qui font rendre à leurs vignes trois et quatre fois 
plus qu'aux autres de leurs meilleures cultures, à côté 
des vignobles des vallées de la Marne, de TAujon, de 
TÂinance, etc. qui font la fortune et la population des 
contrées les plus riches et les plus peuplées du départe- 
ment? 

L'explication de cette contradiction flagrante entre le 
fait et l'opinion se trouve exclusivement dans le courant 
imprimé aux idées agricoles depuis trente à quarante ans. 

Dans le magnifique retour de la science, du travail et 
de l'honneur vers l'agriculture nationale, la vigne n'a été 
signalée, ni par les programmes ni par les encouragements 
officiels, comme jouant un des premiers rôles dans notre 
richesse et notre population agricoles, et comme méritant 
à ce titre de fixer l'attention immédiate des agronomes 
finançais. La vigne, en deux mots, n'a été mise ni à Y étude 
ni à la mode avec les céréales, les racines, les fourrages, 
le bétail, ni même avec les plantes oléagineuses, textiles 
et forestières; la vigne a été abandonnée à elle-même, 
sans attention, sans émulation et sans enseignements. 

Vainement des hommes considérables, des publicistes 
éminents, et en tète de ces hommes je citerai le comte 
Odart, ont consacré leur vie entière à tirer la vigne de son 
oubli et de sa situation déprimée, en jetant des flots de 
lumière sur sa culture et sur ses produits; son étude et 
son enseignement sont restés individuels , et jamais ils 
n'ont été ordonnés par le souverain, c'est-à-dire par le 
moteur central et vivifiant de la nation. Quand ime nation 
est constituée normalement, c'est-à-dire en famille, rien 
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n est viable que ce qui est proposé ou accepté par le père 
de famille : Nisi dominas œdificaverit domam , in vanam labo- 
raverant qui œdijicant eam. 

Le département de la Haute -Marne possédait la plus 
belle tradition viticole qu il soit possible de recueillir. 
Couvert d^abbayes et de prieurés, il avait reçu, de l'esprit 
du catholicisme et des besoins de son culte , les vignobles 
les plus multipliés, les mieux situés et garnis des meilleurs 
cépages, les pineaux noirs, blancs et gris, les mesliers,les 
sauvignons blancs, les damerets, les fromentés, etc. On 
cultivait alors ces cépages avec soin ; on savait leur donner 
de longs bois à fruit et assurer une production suffisante 
pour l'époque. Lorsque la révolution de 89 vint changer 
profondément les lois et les pratiques de Tagriculture fran- 
çaise, chacun fit de l'agriculture à sa façon et en toute 
liberté, c'est-à-dire à peu près sans principes, sans en- 
semble et, si ce n'est par les fermes, les prairies, les 
forêts, sans progrès ni profit pour la bourgeoisie. 

Plus tard, lorsque l'utilité des enseignements agricoles 
se fit sentir et lorsque ces enseignements commencèrent à 
s'organiser, tous les éléments, tous les principes, toutes les 
inspirations agricoles ont été tirés de l'étranger, du Nord 
surtout, et particulièrement de l'Angleterre. L'économie 
agricole anglaise, les céréales, les pâturages, le bétail 
anglais, les instruments anglais et l'industrie anglaise, tout 
fut étudié, tout fut adopté, tout fut importé à grand bruit 
au détriment de l'attention et du crédit accordés à nos élé- 
ments de prospérité agricole, infiniment plus grands et tout 
di£Pérents de ceux de l'Angleterre, de la Suède et du Da- 
nemark. Tous les publicistes, tous les professeurs, tous 
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les propulseurs de Tagri culture , se formèrent aux exemples 
hyperboréens et tirèrent leur puissance particulièrement 
de Técole anglaise. 

Qui pouvait donc s'occuper de la viticulture? Qui pou- 
vait la faire progresser en raison de son rôle et de sa valeur 
en France? Les vignerons? Mais les vignerons ne con- 
naissent et ne peuvent connaître que leurs procédés locaux, 
puisqu'ils ne peuvent ni étudier ni comparer. Les proprié- 
taires habitant leurs vignobles? Mais les propriétaires, 
n'ayant ni études ni principes viticoles généraux, ne pou- 
vaient que s'en rapporter à leurs vignerons et, tout au plus, 
étudier ce que font ces derniers. Les jeimes gens qui vont 
chercher la science nouvelle? Mais ils n'entendent professer 
que la science des jardins, des fermes et du bétail; ils ne 
voient la fortune rurale que dans les fermes et le bétail, et 
je ne comprends pas pourquoi, en rentrant chez eux, ils 
n'arracheraient pas leurs vignes pour cultiver la betterave 
à la place et en tirer l'esprit qu'on leur dit être le même 
que celui du vin. Nous avons bien délaissé nos lins et nos 
chanvres pour adopter les cotons anglais et américains, et 
nous avons bien fondé l'existence de villes entières sur un 
produit agricole étranger, relégué à deux mille lieues de 
la France ! 

Ce que je dis ici, Monsieur le Ministre, n'est point une 
digression, ni une incidence d'imagination déréglée, je le 
dis parce que, dans la Haute-Marne, j'ai entendu exprimer 
l'intention d'arracher des vignes et de cultiver la betterave 
et la pomme de terre pour en tirer l'esprit dont l'écoule- 
ment était assuré, m'a-t-on dit, pour les fabriques d'eaux- 
de-vie de cerises, pour faire du kirsch. Ainsi la betterave 
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va fournir l'esprit qui sera livré au consominateur pour 
Tesprit du raisin et des cerises I Evidemment ragriculturc 
est dans une voie déplorable en ce sens , et renseignement 
de la viticulture et de la vinification serait im puissant re- 
mède à cet état, en éclairant la cpiestion du vin parallè- 
lement à celle du pain, c'est-à-dire la question des ali- 
ments liquides parallèlement à celle des aliments solides. 

Un temps viendra (et ce temps n est pas loin) où Ton 
reconnaîtra que l'enseignement des voies et moyens de pour- 
voir aux nécessités humaines a deux bases et deux classifica- 
tions obligées bien différentes : la première, la plus immé- 
diatement importante , qui doit partir des besoins directs 
et immédiats de Thomme : aliments, vêtements, loge- 
ment, etc. et qui est la seule base de l'enseignement pra- 
tiq.ue, montrant à réaliser directement ce dont l'homme a 
le besoin le plus urgent. La seconde , qui part des principes, 
de renchainement des causes et des efiets, des comparai- 
sons , des dissemblances et des ressemblances , des rapports 
de propriétés, de formes, de grandeurs, etc. les mathéma- 
tiques, l'astronomie, la physique, la chimie, la minéra- 
logie , la botanique , la zootechnie , etc. Cette seconde base 
de classification de l'enseignement est l'enseignement théo- 
rique : il ne vient que bien loin après la pratique , puisqu'il 
ne tire son existence que d'innombrables faits compa- 
rables, accumulés par l'observation et la pratique pendant 
des siècles. 

Si l'enseignement d'une nation était basé, dans toutes 
ses parties , sur une classification théorique , alors que toute 
théorie n'est qu'une conséquence souvent en'onée et tou- 
jours incomplète de la pratique , l'enseignement boulever- 
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serait toute pratique : ainsi , toute Tagriculture rentrerait 
dans la botanique, et tout Téiève des animaux domestiques 
ou alimentaires, dans la zootechnie, ce qui conduirait à 
l*absurde ; c'est pourtant là ce qu on prétend pour repousser 
renseignement de la viticulture. On a dit : la vigne est un 
arbrisseau, donc elle rentre dans Tarboriculture; mais Tar- 
boriculture s'étend à la silviculture d'une part et à la cul- 
ture des vergers et jardins de l'autre, donc un vigneron 
doit apprendre son art avec un forestier et un jardinier, les 
deux extrêmes de l'arboriculture, lesquels d'ailleurs ont 
chacun leurs écoles et leurs enseignements parfaitement 
distincts et séparés. L'arboriculture rentre elle-même dans 
l'agriculture; donc un cours d'agricidture devrait aussi 
suffire à former huit millions de vignerons en France, à 
faire cultiver plus de deux millions d'hectares de vignes et 
à diriger la production d'une valeur de deux milliards de 
boissons alimentaires. C'est précisément là la négation et 
le renversement de tout enseignement sérieux de là viti- 
cultiu*c et de la vinification , de tout enseignement pratique 
des moyens de pourvoir aux premières et aux plus grandes 
nécessités humaines. 

Mais la thèse change entièrement si l'on part des besoins 
de l'homme, et si l'on veut enseigner les moyens de les 
satisfaire avec intelligence et avec certitude. 

Le premier besoin de l'homme, après la respiration, qui 
trouve ses éléments naturels et tout faits dans les gaz de 
l'atmosphère, c'est l'alimentation. 

Les aliments se divisent en deux grandes catégories aussi 
importantes l'ime que l'autre, les solides et les liquides. 

Les solides comprennent les aliments végétaux, dont le 
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pain est la plus iiautc expression, et les aliments animaux, 
que la viande de boucherie domine. 

Les liquides sont minéraux et végétaux (je ne parle pas 
du lait, qui est un aliment solide aussitôt qu il est ingéré 
dans Testomac) : les boissons minérales, dont l'eau est la 
dominante, ne ressortissent point à la production agri- 
cole, et les boissons alimentaires trouvent leur type, le plus 
important et le plus incontestablement consacré , dans le vin. 

Le vin joue, dans l'alimentation de Thoinme et dans sa 
vie sociale, un rôle infiniment supérieur à celui des autres 
boissons végétales fermcntées : ce rôle est mis en relief 
dans toute l'histoire de notre civilisation, depuis son ori- 
gine jusqu'à nos jours, et l'étude actuelle de son action 
hygiénique, physiologique et philosophique lui assurent 
le premier rang parmi les stimulants généreux de la vie de 
l'homme en société. 

La production du vin doit donc être l'objet d'un des pre- 
miers enseignements agricoles en France, aussi bien que 
la production du pain , aussi bien que la production de la 
viande. Ni l'horticulture, ni l'arboriculture, ni la silvicul- 
ture, ne peuvent s'élever au-dessus de la viticulture, soit 
pour les aliments et les besoins de l'homme civilisé, soit 
pour la richesse ou pour la densité de la population fran- 
çaise, encore moins pour agir sur l'activité des corps et 
des esprits. 

C'est donc faute d'enseignement, faute de l'admission 
de la viticulture et de la viniGcation dans le mouvement 
progressif imprimé à l'agriculture, que le département de 
la Haute-Marne ne compte que seize mille hectares de vignes, 
et qu'il les cultive à l'aventure, sans autre règle que celle 
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de substituer des races inférieures aux cépages supérieurs 
dont il était pourvu. Ce n'est certainement pas faute d'in- 
telligence ni d'instruction générale , car les enseignements 
littéraires de Chaumont et de Langres se sont toujours 
maintenus à une grande hauteur, et le département de la 
Haute-Marne est un des plus riches et des plus avancés en 
hommes d'une grande et solide érudition. Malheureuse- 
ment, Chaumont et Langres sont privés de vignes dans 
leur banlieue, surtout la dernière ville, dont l'altitude, à 
(|uatre cent cinquante mètres au-dessus de la mer, refroi- 
dit beaucoup l'atmosphère, et relègue les vignes à dix et 
douze kilomètres aux alentours. La vigne n entre donc point 
dans les préoccupations de ces deux principaux centres de 
l'activité intellectuelle du département, et si l'on ajoute la 
disparition des abbés et des prieurs et la préoccupation 
presque exclusive de l'agriculture et de l'économie agricole 
anglaises, on comprendra le stala quo et même la dépres- 
sion de la viticulture de la Haute-Marne. 

Excepté à Vignory, où les vignes descendent des coteaux 
jusque sur les pentes douces inférieures du fond des val- 
lées, excepté aux environs de Saint-Dizier, autour de Prau- 
ihoy, et en quelques autres petits points, entre Varennes, 
*6ourbonne et la Ferté, où l'on voit quelques vignes en 
plaine, la plupart des vignes de la Haute-Marne semblent 
reléguées et restreintes à l'occupation des escarpements 
des montagnes ou des collines, c'est-à-dire à la partie de 
leurs rampes où la charrue ne peut avoir accès. Sur toutes 
les pentes douces et sur toutes les rampes inférieures la- 
bourables, là où la vigne donnerait ses produits les meil- 
leurs et les plus abondants , on ne voit pas de vignes. 



_ 14 — 
La figure i , quoique très-imparraile, précisera ce que je 
veux dire : 

Fip... 



aaaa sont des Friches iucultes, à minces pelouses sur fond 
de roches: bbbb sont les vignes et cccc sout des terres la- 
bourées. Les rampes ccec sont plus favorables à l'abon- 
dance et à la bonne maturité des fWiils de la vigne, que les 
escarpements bbbb; et jamais, dans la Haute-Marne, la 
vigne n'est descendue de b en c. 

Mais ce ne sont pas seulement les rampes cccc qui 
offrent une lai^e et fructueuse base d'extension Â la viti- 
culture , de grandes surfaces d'escarpements de coteaux et 
des flancs tout entiers de montagnes restent inoccupés, 
bien que leurs expositions, à l'est et au sud, soient des plus 
favorables, et quoique le sol, ingrat pour les céréales, les 
racines, les fourrages, n'y donne presque rien et soit à 
vil pri\. De vastes plateaux, non loin de Cbaumont, qui 
donneraient de très-bonnes récolles en raisin, vont être 
plantés en bois ou semés en sapins. 

De Maranville, où sont de magnifiques vignobles, jusqu'à 
Bricon, ou son! quelques vignes, et juscprà ChanmonI, où 
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il n y en a plus , on voit des sites et des sols admirables 
pour la vigne; on en voit tout autant de Chaumont à Don- 
jeux, de Chaumont à Langres, de Langres à Prauthoy. 
Les plaines , dont Fayl-Billot est le centre , sont d^une rare 
fertilité et très-propres aux céréales , aux fourrages et aux 
racines; mais elles offrent aussi des expositions et des 
rampes douces , où la vigne atteindrait une grande prospé- 
rité et où elle amènerait un surcroit de richesse et surtout 
de population. L'œil est attristé de n y voir d'habitations 
qu'à d'énormes distances. Quelle différence entre l'aspect 
de ces déserts à céréales et celui des riches et populeux 
vignobles de la vallée de l'Âmance et de ses affluents ! 

U est vrai que le climat du centre, de l'est et du sud- 
est de la Haute-Marne , par faltitude du sol , par le voisinage 
des Vosges, aussi et dans quelques points par ses terres 
marneuses et glaiseuses, est assez froid pour exposer la 
vigne à être fréquemment gelée au printemps; mais la vigne 
est cultivée avec succès dans des climats plus froids encore, 
dans les Vosges, laMeurthe, la Moselle et les Ardennes, et 
je suis profondément convaincu qu'avec les tailles de Thiau- 
court, de Rhetel et de toute l'Alsace, la vigne y braverait 
les gelées de printemps, s'y comporterait à merveille et 
n'aurait à redouter que les orages à grêle, très-fréquents 
malheureusement dans la Haute-Marne. 

Mais les excellents sites en coteaux, supérieurs à ceux 
occupés par la vigne aujourd'hui , sont assez nombreux et 
assez étendus pour que la question des sites douteux ne 
soit point celle qui s'oppose ici à l'extension des vignobles. 

Excepté dans la vallée de l'Amance et dans les pays grou- 
pés sur la frontière ouest de la Hautç-Saônc , on plante 
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peu de vigne, et si Ton en plante, c'est presque toujours 
là où une vigne existait. On ne cultive généralement la 
vigne que dans les lieux déjà occupés par elle de temps 
immémorial; les vignerons et les propriétaires semblent 
regarder ces lieux comme lui étant prédestinés et pouvant 
seuls l'admettre. 

Cest là une opinion bien funeste à la viticulture, par- 
tout où cette opinion domine; car elle conduit à n'avoir et 
à n'entretenir que des vignes amaigries, épuisées, impos- 
sibles. On les terre, on les fume, on les provigne, rien ne 
peut leur donner une vigueur et une fécondité suffisantes; 
on les arrache alors, on laisse reposer la terre pendant 
quatre, cinq ou six ans, en lui faisant produire des céréales 
et des prairies artificielles ; puis on replante d'autres 
cépages, des cépages d'abondance qui souvent s'amai- 
grissent promptement, et la stérilité recommence plus tôt 
encore pour les gamays , qui exigent un sol neuf et riche , 
que pour les pineaux, qui se contentent volontiers d'un sol 
médiocre et même pauvre; tandis que, transportée dans 
un sol viei^e, la vigne donne toujours des produits lar- 
gement rémunérateurs, pendant trente et quarante ans. 
L'idée d'avoir des vignes vieilles et éternelles , sous pré- 
texte d'en obtenir des vins plus délicats, est une des plus 
grandes erreurs qui se soient perpétuées jusqu'à nos jours. 
La vigne, comme toutes les plantes, a besoin d'être assolée, 
et sa période moyenne est de trente à soixante ans, autant 
pour donner des fruits et des vins de qualité, que pour 
en fournir une quantité suffisante. 

Le calcaire jurassique, dans ses trois étages, occupe les 
trois quarts du département de la Haute-Marne ; le trias se 
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montre à Test, i Bourbonne-les-Bains et jusque dans la 
vallée de rAmance; et au nord-ouest, vers Joinville et Dou- 
levant , surgissent les grès verts. Entre le trias et les grès 
verts, en partant de Test vers le nord-ouest, on trouve : 
1** le calcaire à gryphées arquées; 2° Tétage inférieur; 
3° Tétage moyen; 4° Tétage supérieur de Toolithe. Le sous- 
sol le plus général est la roche calcaire pure, sur laquelle 
repose en couches plus ou moins épaisses, généralement 
plus minces vers les sommets et sur les flancs des coteaux , 
plus profondés sur les contre-forts et dans le fond des val- 
lées, le sol propre à la culture. 

Cette couche végétale, mince ou moyenne, reposant im- 
médiatement sur le lit des calcaires à joints et à lits , est émi- 
nemment et souvent exclusivement propre à la viticidture. 

La vigne, dans la Haute-Marne, est partout cultivée, à la 
main et à plat, sur souches basses, près du sol, à une seule 
tète souvent, parfois à deux et à trois têtes; à deux cour- 
sons, lorsqu'il n'y a qu'une tête, l'un à deux yeux, l'autre 
à trois et quatre yeux ; à un seul courson par tète lorsr 
qu'il y en a plusieurs. A Maranville, on donne un courson 
et une branche à fruit au pineau, au chasselas et au gouais. 
Cette pratique du long bois a lieu aussi à Bize, à Pres- 
signy, à Varennes et en beaucoup de vignobles environ- 
nants, pour les mêmes raisins, pour le mesliei: François, 
dit arbanne ou arbonne, et généralement pour les cépages 
blancs. Tous les autres cépages, et en particulier le gamay 
et le troyen, sont tenus à la taille courte. 

Toutes les souches sont munies d'un échalas de un 
mètre à un. mètre vingt centimètres; souvent un petit 
échalas est ajouté pour fixer l'extrémité de la branche à 
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fruit ou verge. Les ceps sont en général en Ibule et 
sans alignement; pourtant à Maranville, à Bricon, quelques 
vignes sont en lignes; dans la vallée de rAmance ainsi qu'à 
Pressigny, on voit aussi beaucoup de vignes alignées. A 
mesure qu'on provigne , on s'efforce maintenant de réta- 
blir l'excellente disposition de l'alignement. Le nombre des 
ceps varie de vingt-deux à trente-trois mille à l'hectare. 
Les vignes sont perpétuées par le provignage et replantées 
après cinq à six ans de cultures diverses, lorsqu'on les ar- 
rache pour vétusté et stérilité. 

En général, on ne défonce pas pour planter la vigne; 
on se contente de défricher ou de donner un bon labour 
à plat, surtout dans les terres calcaires perméables et * 
sur roches, où Ton plante en fosses isolées de quarante cen- 
mètres au carré, et de trente ou trente-cinq contimètres 
de profondeur. Dans ces fosses, on place au fond les bou- 
tures ou plants enracinés , on les fait courir horizontalement 
sur une longueur de vingt-cinq à trente centimètres; puis 
on les relève brusquement suivant la verticale; on rem- 
plit la fosse, et l'on obtient ainsi une faible végétation la 
première année, vingt à trente centimètres; cinquante à 
soixante-quinze centimètres la deuxième année; et enfin 
une assez vigoureuse pousse, la troisième et la quatrième. A 
Chàteauvillain , on plante ainsi chaque bouture isolée; mais 
à Donjeux, à Bologne, à Vignory, à Saint-Urbain et dans 
toute la vallée de la Marne, on place deux boutures ou 
deux chevelées juxtaposées et parallèles dans la même fosse; 
à Maranville , on en met quatre ensemble et en paquet. A 
la quatrième année, les deux ou les quatre ceps sont dé- 
chaussés, séparés et provignés, chacun à la distance qu'ils 
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auraient dû occuper tout d^abord, c'est-à-dire à soixante ou 
soixante-six centimètres les uns des autres. 

Fig. 2. 






Les figures a, 3 et d représentent les fosses à une, à 

deux et à quatre boutures. 

Le procédé de la figure 3 est te seul vraiment rationnel, 
quoique défectueux par son 
prolongement horixontal et 
par la profondeur trop 
grande de sa plantation , dis- 
position qui renvoie sa pro- 
duction à la quatrième an- 
née; mais il a, sur les au- 
tres, le mérite de n'exiger 
aucim nouveau trouble dans 
la végétation, ni aucun nou- 
veau retard dans la produc- 
tion de la vigne ; tandis que 

les doubles et les quadruples plants , en prenant les positions 




de la figure 5 et de la figure 6 , subissent nécesaairetueat 
un nouveau trouble et un nouveau retard dans leur pousse 
et dans leur rructï6cation. 

A Prauthoy, à Pressigny, à Bize et dans les pays envi- 
ronnants, te sol est 
Fig.6. 

aussi rarement dé- 
foncé pour la planta- 
tion ; mais le mode 
de plantation adoplé 
constitue une espèce 
de défonçage. On ou- 
vre des fossés paral- 
lèles, de trente-cinq k 
quarante ou quatre- 
vingts centimètres de 
lai^e , sur quarante 
centimètres de pro- 
fondeur, distants de un mètre ou de soixante centimètres 
les uns des autres : deux rangs de plants enracinés ou de 
simples boutures , à cinquante cen- 
timètres les uns des autres dans le 
rang, sont placés de chaque côté du 
fossé , dans leur partie relevée ver- 
ticalement; leur partie horizon- 
tale, traînant également au fond 
du fossé , est piquée du côté opposé 
par-dessus le plant ou la bouture 
qui le précède en face, de façon 
à enchaîner les plants d'un côté 
iï l'autre par une espèce de lacet 
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(Gg. 7). L'objet du vigneron, dans cette pratique incroyable , 
est de commencer, dès le début, ce filet, ce réseau inextri- 
cable, que les provignages viendront établir ensuite dans 
le sous-sol. Cette étrange plantation est variée suivant les 

lieux : quelquefois la partie bori- 
zontale des deux plants mis en face 
est fortement contournée comme 
une corde avec celle de son cor- 
respondant (fig. 8); d'autres fois 
ces deux parties sont simplement 
juxtaposées en sens inverse; sou- 
vent aussi un morceau de vieux bois, ce (fig. 8), qui termine 
la crossette, est piqué en terre à l'angle et au fond du fossé. 
Dans cette situation bizarre , la bouture est très-tardive 
et très-faible dans sa végétation; aussi lui préfère^t-oii le 
plant enraciné qui commence à donner vers trois ou quatre 
ans, tandis qu'à cette époque la vigne à bouture est & 
peine reconnaissable à distance. Les fossés ne sont remplis 
qu'en trois années, et jusque-là on rabat toujours le cep 
sur le sarment le plus bas. Quand les sarments sont assez 
forts, on pratique soit im fossé, soit des fosses entre deux , 
et Ton provigne deux sarments par souche, de façon à ré- 
gler leur distance respective à soixante-six centimètres dé- 
finitivement; c'est par ce deuxième travail que se complète 
le défonçage. 

Tels sont à peu près les modes traditionnels de plan- 
tation de la vigne dans le département de la Haute-Marne. 
On conçoit que, sur de pareils errements, exigeant des tra- 
vaux énormes et surtout une perte de temps, d'intérêts 
et de façons sans produits pendant six ou huit ans, on 
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soit peu disposé à étendre la plantation de ta vigne ; car, 
pour peu que les gelées, les grêles et les maladies ajoutent 
leur poids à celui de ces avances, la vigne devient une 
occasion presque certaine de perte et de ruine. Mais les 
procédés rapides, économiques et sûrs de cette plantation 
sont déjà connus, compris et appliqués par des hommes 
capables et dévoués à l'intérêt de leur pays; et, sous leur 
impulsion autant que par leur exemple, le département 
de la Haute-Marne est déjà entré et marchera rapidement 
dans la voie du progrès viticole. 

Si les ceps sont plantés isolément, comme à Châteauvil- 
lain, on met à chaque cep son échalas de un mètre à 
un mètre quinze centimètres à la deuxième année; lorsque 
les plants sont en paquets de deux ou de quatre , on ne 
met définitivement tous les échalas qu'après l'espacement, 
et on ne les met, s'il s'agit de plants en fossés, qu'après le 
provignage. 

Que les sarments qui sortent de la terre procèdent d'un 
espacement primitif ou d'un provignage, de premier peu- 
plement ou d'entretien ,les tailles 
'^' ^' successivesle plus généralement 

adoptées dans la Haute-Marne 
sont celles-ci : première année , 

Fig. lo. 





deux et trois yeux hors de terre et un sur terre (lig. 9, a 
et b); le pineau b supporte mieux les quatre yeux, etlegamay 
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a, les deux; deuxième année, figure lo; troisième année, 
figure 1 1; quatrième année et suivantes, figure 12. Cette 
taille, dite à une tète, sera conservée le plus bas possible , 
en la rabattant sur le crochet inférieur en a, b\ et en lais- 
sant deux coursons sur ce crochet. Souvent la taille est 
continuée, comme dans la figure 1 1, par un simple cour- 



Fig. 1 1 



Fig. 12. 





Fig. 1 3. 



son à trois ou quatre yeux; souvent aussi à Maranville, à 
Pressigny, à Bize, etc. on forme, à la sixième ou huitième 
année , deux et trois têtes au même cep. A M aranville et 
à Pressigny, on ne laisse, dans ce cas, qu'un courson à 
deux yeux à chaque tète; mais là où les terres sont fortes, 
comme à Bize , on laisse souvent deux coursons. 

On s'efforce, en général, de 
tenir les têtes le plus près de 
terre possible , sous toutes les 
tailles , et surtout quand le cep 
en porte plusieurs (fig 1 3). Mais, 
en douze à quinze ans, elles 
montent à quarante centimè- 
tres et plus, et le paisseau de- 
vient trop court pour élever suffisamment les pampres au- 
dessus. 

J'ai vu encore, dans la vallée de TAmance, la laille en 




Fig. i4. 




— 24 — 

tête de saule, véritable boute ou moignon, duquel le vigne- 
ron tire trois ou quatre coursons, sortant on ne sait d'où 

(fig. ,4). 

Toutes ces tailles, courtes et basses, sans longs bois 

à fruit, s'appliquent indistinctement aux 
cépages communs et aux cépages fins, aux 
blancs et aux rouges, dans la vallée de la 
Marne , dans le Mont saugeonnais et dans 
un grand nombre d'autres vignobles. Mais 
à Maranville, qui prolonge la culture de 
Bar-sur- Aube , on donne aux pineaux et à 
d'autres cépages un long bois qu'on appelle 
chapelet, plié en cercle et attaché à la souche. A Bize, 
à Varennes, à Pressigny, on laisse constamment un très- 
long bois, qu'on appelle la verge ^ aux pineaux et aux fins 
cépages blancs. Cette verge est souvent inclinée et piquée 

en terre, mais sa meilleure 

Fif^. i5. 

,:f disposition, celle que j'ai 

"*' \ vue la mieux installée à 

% 

/ Bize, chez M. J. Drouet, 
est son extension horizon- 
taie ou un peu ascendante , 
au moyen d'un petit écha- 
las qui fixe son extrémité 
libre (fig. 1 5). Cette verge 
est conservée souvent pen- 
dant deux ou trois ans, soit qu'on retaille les portants 
o,OyO,o,Of à un œil, comme un cordon à la Thomery, 
soit qu'on les éborgne à la base pour supprimer la végé- 
tation, et qu'on fasse revenir, du petit au grand échalas. 
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un des deux sarments terminaux o,o\o\ quon a laissé 
croître à cette intention (fig. 16). 

Enfin beaucoup de bons propriétaires et vignerons ne 
cherchent, dans la verge, que les fruits qui sont dans les 
trois ou quatre yeux de son extrémité libre, et ils ébor- 
gnent (détruisent) tous les yeux intermédiaires (fig. 1 7). 





Ces pratiques sont des plus ingénieuses et des plus pro- 
ductives; elles sont en usage de temps immémorial dans 
la plus grande partie des vignobles de Test de la Haute- 
Marne. 

A Pressigny, M. le docteur Nicole a installé, sur une 
douzaine d'ares, la viticulture-type dans toute son exac- 
titude; son application réussira d'autant mieux que les 
principes de la taille qui la caractérise ne sont pas autres 
que ceux de la taille des fins cépages du pays. 

Dans tout le département on est pénétré de l'utilité de 
Tébourgeonnage; on le pratique avec soin dans les meil- 
leurs vignobles; mais il est négligé, ou bien il est pratiqué 
négligemment dans beaucoup de pays, soit par insouciance 
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viticole, soit faute de bras. Nulle part les pratiques tradi- 
tionnelles ne comportent le pinçage, avant la Qeur, des 
pampres non destinés à la taille de Tannée suivante. 

On relève et on attache les pampres à Téchalas, avec un 
lien de paille, avant, pendant ou après la fleur. Dans beau- 
coup de bons vignobles , on relève et on attache , avec un 
un lien très-lâche , une fois avant la fleur, et une seconde 
fois après la fleur avec un lien serré en haut de Téchalas. 
En général, on rogne, au mois de juillet, les pampres qui 
dépassent la hauteur de Féchalas; quelquefois on redru- 
geonne ou Ton sarcle les secondes pousses ou entre-feuilles. 

Il est de règle de donner trois cultures à la vigne : la 
première à la taille, en avril; la seconde, en mai, et la 
troisième, avant la moisson; mais ces trois cultures ne 
peuvent se donner toujours et partout, faute de bras. A 
Saint-Urbain, par exemple, excellent vignoble et dont les 
viticulteurs sont très-jaloux et très-soigneux de leurs cul- 
tures , le troisième labour est généralement supprimé par 
la défaillance de la main-d'œuvre. 

On entretient presque toujours les vignes dans les mêmes 
lieux et par le provignage; on les arrache parfois pour les 
replanter, mais rarement; on croit plutôt que la vigne 
doit être étemelle, ce qui fait que, n'ayant sous la main 
que des ceps arrivés à une sorte de décrépitude, la vigne 
est considérée comme une charge dont on se débarrasse- 
rait volontiers. On ne donne pas de fumier à la vigne; on 
la terre avec des peloux de montagne et en remontant à la 
tête de la vigne les terres descendues au pied. 

Les principaux vignobles de la Haute-Marne étaient au- 
trefois plantés des plus fins cépages: les pineaux noirs, gris et 
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blancs, les fromentés, les damerets ou damerons, les mes- 
llers arbanne ou arbonne, en faisaient la base; les gouais 
noirs et blancs, les gamays, les troyens, n étaient cultivés 
que par les petits vignerons ou pour la boisson des ser- 
vices. Aujourd^ui les gamays et les troyens envahissent 
tous les vignobles; et là où les terres seraient trop légères 
pour pourvoir à leur énorme appétit, proportionné à la 
mollesse de leur végétation lymphatique, on n'hésite pas 
à les greffer sur le pineau, dont les puissantes racines et la 
vigoureuse constitution vont puiser la nourriture et Feau 
souterraines là où le gamay ne saurait en trouver et où il 
périrait bientôt par son impuissante avidité. J'avoue que je 
n'ai pu me défendre d'une impression pénible en songeant 
qu'il suffirait de donner au pineau une taille plus intelli- 
gente et plus libérale pour que, sur ces maigres coteaux, il 
donnât plus et meilleur que le gros parasite que l'homme 
lui impose. Aux cépages que j'ai énumérés, il faut joindre 
le noiron ou mondeuse, l'aubier ou sauvignon blanc, le 
pulsart ou pouacre, au sud-est du département. 

Malgré la tendance à substituer aux fins cépages les 
gamays et les troyens, les anciennes espèces existent pour- 
tant encore dans beaucoup de vignobles de la Haute-Marne, 
et l'on trouverait peu de communes depuis Chaumont jus- 
qu'à Saint-Dizier, dans leMontsaugeonnais, dans la vallée 
de l'Amance et dans le Maranvillois , où Ton ne puisse 
trouver des vins blancs de pineau et d'arbanne, des vins 
rouges de pineau et des vins gris de tous grains qui ne 
soient très-agréables, très-déficats et très-salutaires. 

Les vins gris ou rosés de la Haute-Marne sont des plus 
remarquables pour leur agrément et leurs qualités. Si ces 
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vins étaient connus de la haute consommation, le départe- 
ment n'en aurait point assez, et il se hâterait de reprendre 
ses fines races et d'étendre sa viticulture, car il trouverait, 
dans le placement de ses vins gris, une source de fortune 
bien méritée; je n'ai jamais goûté nulle part des vins gris 
ou roses qui fussent plus séduisants. Â leurs qualités sen- 
suelles et hygiéniques, ces vins joignent la faculté de se 
conserver longtemps et parfaitement; faculté bien pré- 
cieuse ici, car le défaut des vins rouges de la Haute- 
Marne est de durer peu; les vins blancs et les vins gris y 
sont seuls de bonne garde. La masse des vins est de con- 
sommation précoce; elle ne peut guère atteindre au delà 
de deux ou trois ans ; parmi les vins rouges les plus com- 
muns, quelques-uns doivent être bus dans l'année. J'ai en- 
tendu attribuer au troyen, qui donne un vin abondant, 
mou et plat, le peu de durée de ces vins. Sans doute le 
cépage a une grande influence sur la solidité des vins; 
mais le terroir, la cuvaison, l'envaissellement, la conduite 
et le logement des vins, y ont également une part incontes- 
table. Je n'ai pu obtenir des renseignements assez précis 
pour fixer mes idées à cet égard; le seul point saillant 
et parfaitement déterminé, c'est que des mêmes cépages, 
les vins blancs et les vins gris, s'ils sont sujets à la graisse, 
au moins ne sont sujets à aucune autre détérioration; 
tandis que les vins rouges tournent souvent, dans Tété de 
Tannée suivante , avec une malheureuse facilité. 

On vendange partout en paniers, qui sont vidés dans 
de grandes hottes calées dans les vignes. Ces hottes sont 
portées à dos d'homme et vidées dans un belon, balongc 
ou cuve, placé sur voiture à la tête ou au pied de la vigne. 
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Les beloDS, conduits à la vinée, sont vidés au seau dans 
la cuve 9 après qu^iis ont été légèrement foulés à la vigne 
et à la vinée. La cuve, remplie aux cinq sixièmes, est éga- 
lisée et le plus souvent foulée une première fois superfi- 
ciellement, avant la fermentation; puis on laisse la fermen- 
tation s^établir et suivre son cours; on foule à fond, lorsque 
la fermentation s'éteint, douze ou vingt-quatre heures avant 
de tirer. Dans quelques localités, on foule plusieurs fois 
pendant la fermentation; rarement on arrose le marc avec 
une portion de vin préalablement tirée. Le plus grand 
nombre opère en cuves ouvertes; quelques personnes cou- 
vrent avec des draps ou des planches juxtaposées; d'autres, 
enfin, à Donjeux et aux environs, tiennent les marcs plongés 
sous les moûts et la durée totale de la cuvaison, pour les 
vins rouges, est partout comprise entre quatre et dix jours. 
Toutefois, faute de temps, dans l'est du département sur- 
tout, au lieu de tirer le vin après la fermentation, on tasse 
le marc et on étend dessus une couche de terre glaise qui 
ferme hermétiquement la cuve ; mais cette pratique n'est 
qu'accidentelle. 

Lorsqu'on a tiré les jus de la cuve, on pressure et géné- 
ralement on mélange les vins de presse avec les vins de 
goutte. Les tirages se font ordinairement en vaisseaux 
vieux. 

Pour faire les vins gris, on choisit le moment de la 
fermentation où la saveur vineuse, se joignant à la saveur 
sucrée du moût, donne le goût de vin sucré chaud; cet 
état se rencontre entre douze et quarante-huit heures de 
cuvaison. Il suffit alors de tirer le vin et de le mettre en 
tonneau pour le laisser achever son travail. 
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Toutes les façons des vignes sont faites à la tâche et à la 
journée, au prix de i4o à 160 francs fhectare pour la 
taille, les trois cultures, le paisselage et le dépaisselage , 
Tébourgeonnage , le liage et le rognage; les vendanges, 
les pressurages, les provignages, les transports des terres 
sont payés à part et le plus souvent à la journée, dont 
les prix varient de 2 francs k 2 fr. 5o cent. 

Bien qu'on se plaigne à tort du prix de la main-d'œuvre, 
c'est encore moins son prix que son défaut qui gêne la 
viticulture aussi bien que les autres branches de l'agri- 
culture, dans tout le département. En effet, on est obligé 
de renoncer à certaines façons de la vigne, et les autres 
façons sont exécutées avec une hâte et une négligence 
extrêmement préjudiciables à la richesse privée et pu- 
blique. L'agriculture est mal organisée, dit*on; l'industrie 
accapare tous les bras; cela ne peut pas durer. Non, cela 
ne peut pas durer; mais cela durera tant que l'ouvrier 
agricole ne trouvera pas, dans l'agriculture comme dans 
la viticulture, un attrait, une rémunération, un présent et 
un avenir meilleurs que ceux que leur offrent l'industrie 
et le séjour des villes; or l'agriculture lui fait un sort de 
plus en plus misérable, des conditions de travail de plus 
en plus aléatoires, et une existence de plus en plus pro- 
blématique. L'ouvrier rural ne peut raisonnablement cons- 
tituer une famille; rien ne lui garantirait la stabilité, ni les 
voies et moyens de pourvoir constamment aux besoins 
d'un intérieur, avec femme et enfants. 11 doit rester logi- 
quement dans le célibat, vivant au jour le jour et pouvant 
se transporter là où Ton gagne aujourd'hui, pour s'en 
aller gagner ailleurs demain. Il n'y a plus, en dehors du 
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colonage et du métayage, d'autre famille rurale possible 
que la famille fermière ou propriétaire , et ces familles-là 
font des prodiges de rendement agricole, au point de 
désespérer tous les capitaux par la valeur qu elles savent 
donner à la propriété. Un capitaliste qui veut acheter 
une propriété, là où sont plusieurs familles rurales, est 
obligé de payer 3, 6, 8,ooo francs chaque hectare de terre, 
et jamais il n'en tirera deux pour cent, alors que la 
famille, qui lui dispute le sol, lui fera rendre dix pour 
cent. 

Rien n égale la puissance de Thomme établi, intéressé 
sur un sol qui lui appartient, pour faire produire des va- 
leurs à ce sol. Il n'y a ni machines, ni animaux perfec- 
tionnés, ni savants assolements qui puissent produire la 
moitié de ce que produit une famille qui vit de ses bras 
et de la terre qui lui appartient. Il faut que la propriété 
établisse, intéresse, associe des familles à ses produits 
pour s'enrichir, pour enrichir et peupler le sol. Tout ce qui 
se fait en dehors de ce principe agricole est destructeur 
de la richesse et de la puissance nationales; je suis en me- 
sure de démontrer clairement et de prouver cette proposi- 
tion par des faits innombrables et bien établis. 

Quoi qu'il en soit, dans le département de la Haute- 
Marne même, les propriétaires, vignerons de manu y sont 
très-contents de leurs vignes et de leurs produits. Tous les 
viticulteurs qui font travailler leurs vignes, sous leurs yeux 
et avec connaissance de cause, obtiennent encore d'assez 
beaux résultats, quoique déjà moindres. Tous ceux qui 
font traiter leurs vignes sans rien entendre à la viticulture 
et sans s'en occuper, par des tâcherons ou journaliers sala- 
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ries, non intéressés aux produits, sont les seuls qui se 
plaignent de la vigne et qui la dénigrent, parce qu'ils ne 
savent pas, parce qu'ils ne peuvent pas, parce quils ne 
doivent pas la faire produire dans ces conditions. 

Je dois à MM. Bourdon et Girardot, chefs de division 
à la préfecture, à M. Gaudinet, maire de Chaumont, et à 
M. Carnandet, bibliothécaire de la ville, une direction em- 
pressée et efficace dans l'accomplissement de ma mission, 
ainsi que les renseignements directs les plus précieux. Je 
dois à M. Lavocat, membre du conseil général et prési- 
dent du comice, d'avoir pu étudier les vignes de Bologne 
et des environs avec plaisir et avec fruit. M. Pasquier, 
membre du conseil général, m'a fait connaître les vigno- 
bles de Donjeux; M. Badet, maire de Prauthoy et prési- 
dent du comice , m'a fait visiter les vignes de sa commune 
et m'a renseigné sur les vignobles du Montsaugeonnais ; 
M. Justin Drouet m'a conduit, avec les vignerons, dans ses 
vignes de Bize; enfin M. le docteur Nicole m'a fait voir, 
dans les plus grands détails, les vignes de Pressigny, et 
s'est joint à M. Drouet pour me donner tous les rensei- 
gnements possibles sur les vignobles de l'Amance, en me 
faisant le plus cordial accueil. 



DÉPARTEMENT DE LA HAUTE-SAÔNE. 



Sur cinq cent mille hectares de superficie totale, le 
département de la Haute-Saône compte à peine quatorze 
mille hectares de vignes , dont le rendement moyen est de 
trente hectolitres à l'hectare; le prix moyen de l'hectolitre 
étant de 25 francs au moins, depuis i856, la vigne y re- 
présente un revenu brut annuel de plus de lo millions, 
à peu près le cinquième du revenu total agricole sur la 
trente-sixième partie de sa surface. 

Le département de la Haute-Saône est constitué, dans 
sa plus grande étendue, par l'étage supérieur et l'étage 
moyen du système oolithique ; on y voit pourtant de 
grandes superficies de terrains tertiaires moyens entre 
Vesoul et Gray, sur la rive gauche de la Saône; des allu- 
vions anciennes, à l'ouest et au sud de Gray; des alluvions 
récentes , des marnes irisées , et des grès bigarrés à Lure , à 
Luxeuil et aux environs; à Conflandey, à Faverney, Amance 
et Jussey, on voit aussi des prolongements du calcaire à 
gryphées arquées. 

Tous ces sols sont favorables à la vigne; j'ai vu par- 
tout des sites admirables où la vigne pourrait être cultivée 
avec succès et où les autres cultures qui les occupent sont 
loin d'offrir les mêmes avantages. 

Le climat de la Haute-Saône est d'ailleurs des plus favo- 
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rables à la production des vins délicats, puisque ce dépar- 
tement est tout entier compris entre le quarante-septième 
et le quarante-huitième degré de latitude, et que la vigne 
prospère encore dans trois départements plus septentrio- 
naux, les Vosges, la Meurthe et la Moselle, qui le séparent 
de la frontière nord de la France. Son voisinage des Vosges, 
et les grands cours d'eau qui le traversent lentement, dans 
de larges vallées, le rafraîchissent un peu et disposent la 
terre, par l'humidité atmosphérique, aux gelées blanches, 
mais dans une moindre proportion que dans les trois dé- 
partements à latitude plus élevée ; aussi présente-t-il d^excel- 
lentes conditions à l'extension de sa viticulture. 

Si la vigne n'a pas pris jusqu'ici le développement qu'elle 
pourrait et devrait y prendre, ce n'est pas que les habitants 
de la Haute-Saône méconnaissent la valeur de sa culture ; 
ils savent tous et ils déclarent que la vigne achète le pré, 
à plus forte raison , la terre ; ce n'est pas non plus qu'ils ne 
comprennent point les soins à donner à la vigne et que leur 
courage faiblisse devant les nombreux et rudes travaux 
qu'elle exige; intelligence, courage et force , les vignerons 
de la Haute-Saône, quoique avec le flegme franc-comtois, 
ont toutes ces qualités très-dé veloppées ; et de plus, ils 
aiment passionnément leurs vignes et se donnent éner- 
giquement à leur culture ; mais les bras manquent absolu- 
ment pour la moindre extension viticole; ils font même 
défaut, en plusieurs endroits, pour compléter les cultures 
des vignes qui existent. 

C'est à Champlitte surtout , pays vignoble de l'arrondis- 
sement de Gray, qu'on peut observer les singuliers effets 
de l'insuffisance de la main-d'œuvre. 

Les habitants de Champlitte sont d'une incroyable viva- 
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cité et d'une activité tout à fait exceptionnelle, aussi ne 
passent-ils point pour Francs Comtois ; ils sont tous proprié- 
taires de vignes et de terre , et la grande majorité des pro- 
priétaires accomplissent toutes leurs cultures par eux- 
mêmes, lis mettent un grand amour-propre à mener de 
front toutes leurs productions, et se portent de Tune à 
Tautre de leurs cultures avec une espèce de frénésie, aug- 
mentée par la rivalité. Dans ce chassé-croisé, la vigne, 
placée dans Testime des particuliers bien plus haut que 
toutes les autres cultures, est précisément celle qui montre 
le mieux les négligences forcées qui lui incombent. Ainsi 
la plupart des vignes n'ont pas d'échalas, d^autres en ont 
à moitié, d'autres sont à peu près complètement écha- 
lassées. Parmi celles qui n'ont pas d'échalas, les unes sont 
attachées par trois ou par deux souches , les autres ne le 
sont pas, et la moitié de leurs ceps gisent k terre. Eh 
bien! aucun vigneron ne connaît mieux l'importance de 
l'échalas que le vigneron de Champlitte. Un excellent pro- 
priétaire d'entre eux déclarait avoir ses échalas sous son 
hangar; mais il na pas le temps de les mettre, il ne les 
mettra pas. Les vignerons déclarent tous que l'échalas vaut 
du fumier pour la vigne ; mais le temps leur manque ab- 
solument; ils songent tous à renoncer aux échalas; pourtant 
ils cultivent la vigne avec amour et avec grande intelli- 
gence ; ils font venir beaucoup de raisin ; ils gémissent de le 
laisser à terre, mais ils l'y laissent faute de temps. Us cour- 
rent butter leurs' pommes de terre, moissonner leurs 
grains, etc. Par exemple, ils provignent à outrance, par 
fosses profondes, pèle-mêle, et font à leurs vignes un sol 
tourmenté jusqu'à l'étrangeté. Ce travail étant une façon 
d'hiver, et le temps ne faisant pas défaut alors, ils se rattra- 

3. 
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pent sans doute sur le sol des soins qu'ils ne peuvent donner 
à la végétation. Par les mêmes raisons de presse, les vigne- 
rons de Champlitte taillent leurs vignes à coursons, deux 
ou trois par souche , et ils ont écarté , même pour les pineaax 
et les maillés ou arbonnes, tout long bois piqué en terre, 
attaché à un autre échalas ou courbé en cercle ou en replet, 
dernière pratique observée religieusement à peu près dans 
tout le département. Aussi Ton comprend que, malgré les 
terres et les sites favorables à la vigne, qui entourent Cham- 
plitte à sept ou huit kilomètres, tant que la population ne 
sera pas accrue par une combinaison quelconque, la vigne 
ne s'y étendra point; à moins qu'on n'arrive à simplifier les 
plantations et les cultures et à exécuter ces dernières, sur- 
tout avec les animaux de trait. Ce moyen de gagner du temps 
est des plus importants, car les labours de la vigne à la main 
sont les façons les plus longues. Ainsi on donne à Cham- 
plitte, comme à peu près partout, trois labours, qui n'exi- 
gent pas moins chacun de vingt jours à l'hectare, soit soixante 
journées de printemps et d'été, qu'on peut transformer en 
trois ou six jours d'un cheval et d'un homme, par la houe, 
l'extirpateur, le bineur ou la charrue à cheval. Mais, pour 
atteindre un pareil résultat, il faudrait planter à plat, au 
lieu de planter en fossé; il faudrait planter en lignes et 
à distances régulières; il faudrait ne jamais faire de fosses 
désordonnées de provignage; en un mot, il faudrait insti- 
tuer un tout autre mode de viticulture que celui qui est 
adopté à Champlitte; et cela ne peut se faire que par l'en- 
seignement et l'exemple. C'est cet exemple que M. Lanet, 
de Langres, se propose de donner dans sa propriété de 
Champ-Bois, à six ou sept kilomètres de Champlitte. 
Je ne quitterai pas, toutefois, Champlitte sans remercier 
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M. Fromenthel, membre du conseil général, de Texcel- 
lent accueil qu il a bien voulu m y préparer. Prévenu par 
M. Perron, président du comice agricole de Gray, et 
accompagné par lui, M. Fromenthel m'a reçu à la gare, 
entouré d'un grand nombre de vignerons-propriétaires, 
avec lesquels nous sommes tous allés dans les vignes; 
puis, au retour, une conférence a été ouverte à f ancien 
château de la famille Toulongeon, devenu le bel hôtel 
de ville de Champlilte. Après la conférence, une salle 
latérale fut ouverte, où les vignerons avaient disposé une 
collation des plus pittoresques, composée de tous pro- 
duits du pays, en tête desquels se faisaient remarquer 
douze séries de vins à déguster, et plusieurs de ces douze 
séries contenaient des bouteilles remontant à iS^y* i846 
et i8ii2. La plupart de ces vins étaient nouveaux et ordi- 
naires; un peu verts, un peu durs, mais droits et sains. 
Toutefois, un vin de tous grains, de iSSy, généreux, 
bouqueté, corsé, un autre de pineau pur, un petit cham^ 
bertin récolté par M. Fromenthel, suffisaient à prouvei 
que le terroir et le climat pouvaient produire d'excellents 
vins; des échantillons pareils de i846 et de i842 dé- 
montraient que ces vins étaient de bonne garde et ga- 
gnaient avec le temps. Après une rapide dégustation, je 
laissai, à mon grand regret, la nombreuse et joyeuse 
assemblée pénétrer jusqu'au fond de la question et l'épui- 
ser entièrement avec la plus franche cordialité et le plus 
grand ordre. M. Fromenthel, que j'ai vu à Gray le sui^ 
lendemain , était encore en admiration devant la solidité 
et le bon cœur de ses compatriotes. J'ai rarement eu l'oc- 
casion d'observer un caractère plus vif, plus énergique et 
plus original que celui des cultivateurs de Champlitte. 
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J'ai dit que les vignerons du Beaujolais étaient les zouaves 
de Tannée vigneronne; je pourrais dire ici que les vigne- 
rons de Chaai|4itte en sont les turcos, dont M. Fromenthel 
serait le digne et brillant colonel. 

Mais rintérêt de l'épisode ne doit point me faire oublier 
les faits importants de la viticulture et de la vinification 
locales, non plus que les bonnes observations qui ont été 
faites |>ar les habitants. 

On plante la vigne , à Champlitte , en fossés distants de 
un mètre quatre-vingts centimètres et de quatre-vingts 
centimètres de largeur au fond, sur deux rangs de plants 
aux angles; à trente-deux centimètres, s'ils sont enracinés, 
à seize centimètres, si c'est en boutures, et, dans ce cas, 
les boutures sont couchées au fond du fossé et en travers, 
sur une longueur de trente à quarante centimètres , recou- 
vertes de douze à quinze centimètres de terre et taillées à 
deux yeux au-dessus du sol. 

Les plants enracinés produisent à trois ou quatre ans, 
et les boutiu*es, à quatre ou cinq ans. On a remarqué que 
plusieurs de ces vignes, avant d'être provignées, avaient 
donné jusqu'à vingt pièces de deux hectolitres trente litres 
par cinquante ares, et qu'elles avaient soutenu cette pro- 
duction pendant plusieurs années. Mais le plus souvent, à 
quatre et cinq ans, on provigne les ceps ainsi venus, pour 
peupler les intervalles, et les provins sont faits générale- 
ment très-profonds. 

Les provignages, ici comme partout, ont quatre objets à 
remplir: i^peuplerla vigne quand elle est jeune; Q^l'entre- 
tenir et la rajeunir quand elle est vieille; 3® remplacer les cé- 
pages par d'autres; k^ terrer les vignes. Ce dernier point est 
des plus importants , car on fume peu ou pas du tout la vigne 
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à Cbamplitte. Les vignerons ont remarqué que, une fois 
le provignage commencé, il fallait le continuer toujours. 
Le provignage d'entretien comprend un douzième environ 
des souches : dix fosses par journée ( vingt-deux journées 
à rhectare) comprennent chacune deux à trois ceps enfouis 
et neuf à dix pointes ou sarments de renouvellement. 

La taille ne laisse généralement que deux bras à chaque 
cep et un courson à deux yeux sur chaque bras, quel que 
soit le cépage, maillé, gamay, troyen ou feuille ronde , qui 
sont les plants dominants, on pourrait dire exclusifs du 
vignoble. Toutefois quelques propriétaires ont encore des 

Fig. i8. Fig. 19. 




pineaux qui dominaient autrefois. (Figures 1 8 et 19, spéci- 
mens de taille de Champlitte.) 

L'ébourgeonnage est pratiqué avec soin à Cbamplitte; 
on jette même bas des bourgeons portant fruit, quand il 
y a trop de charge. L'ébourgeonnage se fait de très-bonne 
heure et Ton y revient à la fleur ou après la fleur, s'il 
est ressorti de faux bourgeons. On relève et on accole 
après la fleur, par souches isolées pour la feuille ronde, 
et par deux et trois souches pour les autres ceps; on rogne 
les pampres au-dessus du lien; on ôte en même temps 
deux ou trois feuilles au-dessus des raisins et, si le temps 
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est humide, on ôte une troisième fois les repousses avant 
la vendange. 

On donne un premier labour en taillant au mois de 
«. „„ mars. Un bon ouvrier taille et laboure 

rig. 20. 

une journée (quatre ares cinq centiares) 
en un jour. On donne un second labour 
en mai , un troisième à la fin de juin et 
souvent un quatrième à la véraison. 
Fig. 21. Toutes ces cultures se font à la maille 

(Gg. 20), surtout où il y a des pierres, et 
au fessou (fig. 2 1), là où il ny en a pas. 
On a constaté, à Champlitte, que des 
vignes plantées en excellentes terres à chenevière, sans 
pierres dans le sol, poussaient énergiquementà bois jusqu'à 
la douzième année et diminuaient rapidement pour périr à 
vingt ans. Cette observation a été faite aussi dans les Cha- 
rentes et dans beaucoup d'autres vignobles; les pierres, 
cailloux et roches semblent très-utiles à la durée et à la fé- 
condité des vignes; il faut aux racines de la vigne des points 
d'appui solides ou des anfractuosités sous lesquelles Thu- 
midité se maintienne. 

Le ban de vendange existe à Champlitte, et Ton assure 
que les vignerons l'aiment assez, parce qu'il excite la mau- 
vaise humeur de ceux qu'il force à récolter trop tôt à leur 
gré, ce qui prouve suffisamment qu'on vendange trop tôt à 
Champlitte. 

On vendange en paniers qu'on vide dans la bouille 
(hotte en bois), qu'on porte au cuveau au-dessus duquel 
on égrappe; puis on verse le cuveau en cuve ou en foudres. 
On foule à la cuve tous les soirs, si la fermentation marche 
vite; tous les deux jours, si elle marche lentement. Quand 
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la fermentation est terminée et qu'on veut attendre plu- 
sieurs semaines, si la cuvaison s'est faite en foudre, on se 
contente de fermer la bonde; si c est en cuve, on bat la sur- 
face du marc, on y étale des feuilles de vignes, puis, sur les 
feuilles, on étend une couche de terre grasse qu'on jointoie 
chaque jour, tant qu elle se crevasse. On tire le vin en vais- 
seaux de huit à trente ou quarante hectolitres. Les uns 
mêlent les vins de presse avec les vins de goutte; les autres 
ne les mélangent pas. On soutire au mois de mars. 

La plupart des vignes sont faites par leurs propriétaires; 
très-peu sont à façon, dont le prix est de lo francs pour 
quatre ares cinq centiares (journée), et de 1 1 francs, 
fosses comprises. 

Tous les environs de Champlilte, à de très-grandes dis- 
tances, offrent des terres propres à la vigne et de grandes 
surfaces qui ne sont propres qu'à la vigne. A sa ferme de 
Champ-Bois, M. Lanet possède des champs, à pente de 
quinze à vingt degrés au levant et au sud, qu'il va con- 
tinuer à planter à un mètre de distance et à plat, pour être 
cultivés avec les animaux de trait. J'ai vu chez lui un spé- 
cimen de vigne type (résultant d'une vigne en foule mise 
en lignes à un mètre , avec fil de fer, grand échalas et ca- 
rasson, branche à bois et branche à fruit) parfaitement 
établi et offrant une récolte plus belle que la vigne d'où il 
procédait. Je crois que M. Lanet entre dans une excellente 
voie pour lui-même et pour les vignobles environnants. 

Un habitant de Champlitte, M. Marcoux , a installé , dans 
un clos d'un hccfare et demi à deux hectares, une cul- 
ture de vignes à échalas et à courgées, qui rappelle In 
culture du Jura. 11 étudie la viticulture type et en établit 
quelques lignes. J'ai visité ses cultures intelligentes avec 
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un vif intérêt. Il possède des enfarinés (dits gaillards), des 
pineaux, des meuniers. Il taille les gamays et troyens sans 
courgées, mais à plus longs bois que les autres vignerons. 
J'étais accompagné, dans ma visite, d'un grand nombre de 
vignerons qui plaisantaient leur collègue novateur; mais 
je crois qu'il leur rendra de grands services et les ramè- 
nera à une viticulture plus soignée et plus productive. 

La figure 22 donne la 
taille des gamays et la fi- 
gure 2 3 celle de l'enfariné, 
des maillés, des meuniers 
et pineaux de M. Marcoux. 
Les ceps de M. Marcoux 
étaient couverts de beau- 
coup plus de raisins que 
ceux des vignes ordinaires 
de Champlitte. 
Les vignes du canton de Gy, il faut le dire, sont 
tenues avec beaucoup plus de régularité et de soin que 
celles de Champlitte; elles sont toutes échalassées: Point 
(TéchalaSy point de raisin, tel est le dicton des vignobles 
de Gy, et je trouve ce dicton très-sage, sinon absolument 
vrai. Par leur bonne tenue et leur ensemble, les vignes de 
Gy font plaisir à voir; mais l'examen détaillé ne leur est pas 
moins favorable. Le gamay à grains ovales et à grains ronds 
et le grisard sont parfaitement distingués, dans leur con- 
duite, des pineaux noirs et blancs, du meunier et du 
maillé , qui sont les fins cépages de Gy. 

Les gros cépages sont conduits en gobelet à trois ou 
quatre branches, avec \\n crochet à deux yeux à chaque 
branche et un bon échalas de trois à quatre pieds à chaque 
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souche (fig. a 4)- Les ûqs cépages , les pineaux noirs et blancs , 
les maillés, etc. sont élevés à quinze ou vingt centimètres 
de terre et munis dfune branche à bois, ou crochet à deux 
yeux, et d'ime branche à fruit pliée en cercle , appelée replet , 
à huit ou dix yeux (fig. 2 5), dès qu^ils sont assez forts pour 
la supporter. Les fins cépages sont souvent taillés comme 



Fig. 2 4. 



Fig. 25. 



Fig. 26. 






rîndique la figure 26, et parfois les gamays reçoivent 
une taille analogue. Ces pratiques sont celles adoptées par 
M. Marcoux, de Champlitte. 

M. Perron m'a accompagné à Gy, où M. Lélut, maire, 
nous attendait avec une vingtaine de vignerons et quelques 
propriétaires, parmi lesquels M. Brulard, viticulteur des 
plus expérimentés et des plus habiles. Ce dernier nous fit 
visiter ses vignes en même temps que celles de M. Lélut, 
en compagnie des vignerons. Les vignes étaient parfaite- 
ment tenues et cultivées comme l'indiquent les figures, 
l^es pineaux de M. Brulard et les gamays de M. Lélut 
étaient chaînés de raisins et d'une vigueur remarquable. 
La distance des ceps est de cinquante à soixante-six cen- 
timètres au carré; ils sont plantés en fossés, avec traînage 
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horizontal des plants, multipliés et entretenus par le pro- 
vignage. On commence le relevage et le liage avant la fleur; 
Fig. 2^. et après on met souvent deux liens. 

On ébourgeonne dès qu'on voit les 

raisins; on rogne au-dessus de Té- 

p. ^g chalas à la fin de juillet, et à la fin 

^^ d'août on ôte les contre-boui^eons 

,,|liilff^l et Ton efieuille en même temps. On 

^^^^^ \ I donne deux cultures, rarement trois; 

au premier labour, on déchausse 
pour ôter les racines du collet; on emploie aux cultures 
deux instruments à dents (fig. 27 et 28). 

Les vins fins, ou de pineau, se récoltent à part et sont 
cuvés seulement six à huit jours; les vins ordinaires sont 
cuvés un mois ou cinq semaines, et, dans ce cas, les marcs 
sont battus et couverts d'une couche de terre grasse. (On 
appelle cela marner les cuves.) La vendange se fait dans 
des seilles de sapin que l'on vide dans des bouilles égale- 
ment en sapin; puis on verse sur un crible en hêtre, placé 
sur un cuveau à la tète de la vigne , où on laisse les rafles. 
Le cuveau est vidé dans deux ou trois tonneaux ouverts, 
placés sur voiture, et ces tonneaux sont versés dans les 
cuves , qu'on met deux ou trois jours à remplir. On foule 
jusqu'à six fois pendant la fermentation; le vin est tiré en 
foudres de dix à cent hectolitres. 

Les vins de Gy sont de bonne consommation et de 
garde suffisante. M. Lélut nous a fait goûter ses vins en 
gamay de 1 86 1 et 1 862 , vins corsés et colorés, et un vin de 
1854, bien conservé et très-bon; il nous a fait goûter les 
vins de pineau de son frère, ancien député; nous les avons 
trouvés généreux et délicats, quoique ayant un goût de fût. 
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Les vignes sont cultivées par propriétaires, par journa- 
liers, mais le plus souvent à moitié fruits; les propriétaires 
fournissent les écbalas, et les vignerons les préparent et les 
aiguisent. 

En somme, les vignes sont conduites et cultivées très- 
bien et sur de bons principes dans le canton de Gy; aussi 
la vigne en fait-elle en grande partie la richesse, comme 
elle en a fait la population. Tous les vignobles de l'arron- 
dissement de Gray sont devenus, par leur importance et 
leur population, cbefs-lieux de canton. 

Je ne dois pas omettre de citer ici un fait que M. Lélut 
m'a déclaré positif: c'est qu'un jardinier de Gy, M. Gail- 
lard, avait eu l'idée de planter les rognages ou bourgeons 
verts rognés au mois de juin. M. Gaillard prend ces bour- 
geons, il en écrase le gros bout jusqu'à la première bosse 
(œil), et il plante le bourgeon tout entier dans de bon 
terreau, surmontant une couche chaude de fumier de 
douze centimètres d'épaisseur; il arrose, couvre d'une 
bâche et ombre. 11 garde la tige et la cime et opère du 
lo au lô juillet; il obtient ainsi un grandissement de 
dix à vingt- cinq centimètres et, dès cette époque, on a de 
belles racines. A la fin de la saison, on a, selon lui, un 
végétal qu'on peut porter en pleine terre et qui donnera 
du raisin l'année suivante. M. Gaillard, mandé par M. le 
maire, m'a raconté lui-même ces faits devant une tren- 
taine de personnes qui tiennent ses dires pour vrais. Je les 
consigne ici tels quels, sans avoir rien vu, et sans pouvoir 
rien affirmer ni infirmer. 

Enfin, de retour à Gray, M. Mugnier, président du tri- 
bunal, nous a dit, en conférence, qu'à Gy on replantait 
presque tout en pineau , parce que le gamay s'y comportait 
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rnai el y mourait très-facilement. Nous retrouverons des 
faits analogues dans la Meurthe et dans la Moselle. 

Dans le voisinage de Gray même, il y a très- peu de 
vignes; c est dans la commmie d'Arc et de la Maison-Dubois 
qu elles se trouvent en plus grande partie réunies. 

Après une grande conférence tenue à THôtel de ville, 
préparée par les soins de M. Perron, président du comice 
agricole de Gray, réunion composée des autorités, des 
propriétaires et des vignerons venus de tous les points du 
département , remarquable surtout par la présence de plu- 
sieurs dames qui se font un plaisir de diriger elles-mêmes 
les progrès de leurs vignes, nous sommes allés visiter les 
vignes d'Arc et de la Maison-Dubois. 

Là , j'ai eu la satisfaction de voir, non-seulement des vi- 
gnes parfaitement soignées, quoiqu à deux bras et à coursons 
seulement, à souches assez hautes (de vingt à cinquante 
centimètres), mais encore des vignes parfaitement établies 
et conduites selon la méthode type que je recommande. 
M. le commandant Cuênot a fait établir une grande vigne 
en lignes, avec grands et petits écbalas, (ils de fer, branche 
à bois et branche à fruit, et cette vigne, transformée par les 
soins et sous les yeux du commandant, est magnifique en 
bois et en fruits, bien qu'il n'ait fait abaisser ses longs 
bois qu'au 20 mai, ce qui est une pratique vicieuse, en 
ce qu'elle dénude et stérilise les bourgeons inférieurs au 
profit des trois ou quatre bourgeons supérieurs. M. Cuê- 
not nous a fait goûter d'excellents vins provenant de ses 
vignes, où les fins cépages dominent, et il m'a appris que 
les vins d'Arc et de la Maison-Dubois se conservent vingt 
à trente ans. 

La propriété de M. Cuénot est une merveille d'agréments 
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et de bon goût, meublée d'arbres rares et d'arbres fruitiers 
magnifiques. 

De là nous sommes montés dans une vigne de M. Perron , 
vigne d'environ un hectare, transformée en vigne type avec 
une grande perfection et un rare bonheur. Malgré l'abais- 
sement des branches à fruit après le 20 mai, ces branches 
présentaient pour la plupart des guirlandes de fruits ma- 
gnifiques se touchant les uns les autres : l'aspect de ces 
fruits était d'autant plus agréable qu'ils approchaient d'une 
maturité franche; les pineaux, les meuniers, les enfarinés, 
mais surtout les mesliers (maillés), se faisaient remarquer 
entre tous par une fécondité vraiment extraordinaire. Nous 
avons vu à côté une vigne conduite au système Beaujolais 
par le vigneron même de M. Perron; puis nous avons visité 
les vignes types de M"^ de Faltan et plus loin celles de 
M"»^ Sauzey. 

Grâce à M. Perron , président du comice agricole , géo- 
logue distingué, agriculteur et viticulteur émérite, le mou- 
vement progressif est donné à la viticulture de l'arron- 
dissement de Gray. A Champlitte, à Gy, comme à Gray, 
M. Perron m'a conduit et appuyé partout, et je suis heu- 
reux de lui témoigner ici ifna haute considération pour 
les services qu'il ne cesse de rendre à l'agriculture, et ma 
gratitude pour le concours cordial et efficace qu'il a prêté 
à l'accomplissement de ma mission. 

L'arrondissement de Vesoul n'a pas été moins intéres- 
sant, et j'y ai partout été dirigé par M. Galmiche, conseiller 
de la préfecture, président de la Société d'agriculture; 
par M. Lahérard, payeur du département\ arboriculteur 

^ M. Lahérard vient de mourir jeune encore, en emportant les regrels 
d*un grand nombre d*amis , parmi lesquels il avait bien voulu m'ndmetlre. 
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habile, cl par M. de La M arlinièrc , directeur des contri- 
butions indirectes. M. Galmiche, en sa double qualité de 
conseiller de préfecture et de président de la Société dV 
griculture, avait d'ailleurs préparé mon parcours à Gray, 
à Gy, à Cbamplitte et dans plusieurs autres vignobles du 
département, où malheureusement je n'ai pu me rendre 
faute de temps. Je regrette surtout de n'avoir pu visiter 
l'arrondissement de Lure. 

J'ai commencé l'étude de la viticulture et de la vinifi- 
cation de la Haute-Saône par Vesoul et ses environs; et, si 
je mets Vesoul à la fin de ce rapport, c'est que le territoire 
de la ville et celui des pays qui l'entourent présentent le 
mode le plus intéressant, le plus uniforme et le meilleur 
des cultures des vignes du département : ce mode est la 
viticulture en lignes basses à perches et à carassons, à 
branche à bois et à branche à fruit. Cette culture est à 
peu près exclusivement pratiquée sur les flancs de la 
motte de Vesoul et sur les jolis coteaux de Chariez, 
Vaivre, Noidans, Navenne et Quincey, qui présentent à 
l'ouest et au sud de Vesoul, sur la rive gauche du Dré- 
jon, les sites les plus pittoresques. 

Dans tous ces vignobles, la plantation se fait en fossés 
de soixante-quinze à quatre-vingt centimètres et quelque- 
fois à un mètre de plafond. Ces fossés sont à une distance 
triple les uns des autres. Deux rangs de boutures ou de 
plants enracinés sont déposés, un rang de chaque côté, 
le pied du plant couché horizontalement en travers du fossé 
et l'extrémité relevée verticalement de façon à conserver 
deux à trois yeux hors de terre. Les fossés pratiqués à 
trente ou trente-six centimètres de profondeur ne sont 
remplis d'abord que de quinze à vingt centimètres. Dans 



cette disposition, la v^étation de première année est de 
vingt à quarante centimètres. La vigne, taillée k deux yeux 
la seconde année, donne des pampres plus forts et mieux 
formés, mais il faut attendre la troisième année et souvent 
la quatrième pour commencer à former, par le provignage, 
les deux rangs intermédiaires aux fossés : la vigne n'est 
complètement garnie qu'à la cinquième et parfois à la 
sixième année. 

A cette époque et toujours ensuite , les vignes , si elles sont 
entièrement en pineaux, sont taillées et palissées comme 
l'indiquent la Bgure 39, eu élévation latérale, et la Ëgure 




3o, en perspective, a b, ab (figure 39] sont les longs bois 

Fig. 3o. 



appelés replets, courbés tous dans le même sens, excepté 
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ie replet de la souche de tête qui se croise avec Tavant- 
dernier replet de la ligne, c ce c sont les coursons ou cro- 
chets à deux yeux, un par souche « ménagés au-dessous des 
replets et destinés , soit à produire le replet de Tannée sui- 
vante , soit à rabattre le cep quand il monte trop haut : le 
replet compte ordinairement de huit à dix yeux. On voit, 
par la figure 29 et par la figure 3o , que les ceps sont, dans 
le rang, à environ cinquante centimètres les ims des autres 
et que les rangs sont à soixante-quinze centimètres. Cette 
distance est celle adoptée à la motte de Vesoul , mais à 
Chariez elle est d'un mètre. Les lisses l, l', sont attachées, 
depuis vingt jusqu'à quarante centimètres de terre, à la tête 
des carassons ou petits échalas 0, 0, 0, plantés à environ 
un mètre les uns des autres. Les replets sont attachés deux 
fois à la lisse avec de Tosier, à Tascension de la courbe 
et à la partie descendante de la trajectoire. Les Usses et les 
carassons restent en place jusqu'à ce qu'ils périssent et qu'il 
l'aille les remplacer. 

Chaque, année, le replet est jeté bas à la taille de mars 
et remplacé par un nouveau replet qm, malheureusement, 
est le plus souvent choisi parmi les deux ou trois premiers 
sarments de l'ancien replet, au lieu d'être pris sur le cour- 
son de renouvellement, lequel ne joue plus alors que le 
rôle de crochet d'attente pour rabattre le cep lorsqu'il s'est 
trop allongé. 

Si les cépages qui garnissent les vignes, au heu d'être 
de fins plants, sont des gamays, la plantation, le provi- 
gnage et le palissage restent les mêmes, mais la taille dif- 
fère. On met rarement le replet au gamay qui se taille 
à deux coursons; l'un, le plus bas, à deux yeux, l'autre, le 
plus haut, à trois ou quatre yeux (fig. 3i). 
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Souvent les vignes sont à la fois plantées de pineaux et 
de gamays ; dans ce cas , chaque cépage reçoit la taille qui 

Fig. 3i. Fig. 32. 





lui est spécialement affectée dans le pays (fig. 3 2). La 
plupart des vignes de la Motte sont à cépages mêlés, tandis 
que les vignes de Chariez sont toutes en fins cépages, 
pineaux noirs et blancs; le pineau blanc ne compte que 
pour un centième. 

On ébourgeonne généralement avant la fleur; après la 
fleur, on rogne tous les pampres à quelques feuilles au- 
dessus du dernier raisin, à moins qu'on ne veuille provi- 
gner, c'est-à-dire remplacer des ceps manquants par un sar- 
ment emprunté au cep voisin; dans ce cas, on laisse croître 
deux sarments destinés au provignage; ces deux sarments 
sont laissés parce que toute la souche doit être enterrée 
dans le provin dont on fait sortir un des sarments à la place 
du cep manquant, tandis que Tautre sarment est ramené 
à la place de la mère souche. Sauf le cas de provignage 
d'entretien et le provignage qui suit la première plantation, 
on laisse ordinairement la vigne de franc pied à la motte 
de Vesoul. Il a'en est pas de même partout, surtout à 
Chariez et à Vaivre, où l'on pro vigne, en moyenne, cent 
ceps sur douze cents à l'ouvrée , soit un douzième ; ce qui 
revient à dire que la vigne est renouvelée tous les douze 
ans par le provignage. 

4. 
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A Vesoiil mêrae, le pineau n'entre guère que pour un 
dixième dans le vignoble; le pineau blanc y est encore en 
moindre quantité; on y observe le melon ou gamay blanc, 
le plan vert ou vert noir; mais c'est le gamay qui domine 
et qui tend à remplacer lous les fins cépages. Cest, à 
mes yeux, une détérioration fâcheuse d'excellents vigno- 
bles et d'autant plus regrettable qu'elle ne compense pas 
l'abaissement de la qualité par une quantité bien remar- 
quable, car la moyenne production de Vesoul est de qua- 
rante hectolitres à l'hectare; celle de Chariez, tout en fins 
cépages, n'est, il est vrai, que de vingt à vingt-cinq hecto- 
litres, mais il serait facile de l'élever à quarante, en pre- 
nant toujours le replet sur le courson de remplacement et 
en élevant verticalement, le long d'un échalas d'un mètre, 
les deux pampres de ce courson destiné à renouveler la 
branche à fruit; c'est là d'ailleurs un résultat obtenu en 
Lorraine, comme nous le dirons plus loin. 

Quoi qu'il en soit , la conduite de la vigne à fins cépages 
sur souches basses, en lignes, à branche à fruit palissée, 
serait parfaite si la branche à bois était munie d'un tuteur 
vertical et si cette branche à bois remplissait son véritable 
rôle de remplacement annuel. 

La vigne reçoit deux cultures, l'une à la taille et l'autre 
en mai; rarement une troisième culture est donnée avant la 
moisson. On fume toutes les fois qu'on le peut et, dans les 
coteaux, la terre est remontée tous les trois ans, au prix 
de 1 fr. 5o cent, par ouvrée, ou de 33 francs par hectare. 

Au pied des coteaux, à Quincey et à Navenne, on re- 
marque plusieurs vignes toutes en gamays, à souches isolées 
et à échalas verticaux. A Maillé, joli vignoble à quatorze 
kilomètres sud de Vesoul, les vignes sont en foule et aussi 
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à échalas isolés : quoique les fins cépages en constituent 
presque exclusivement les vignes, les pineaux blancs et noirs 
y ont aussi leur crochet et leur branche à fruit, mais la 
branche à fruit^à six ou huit yeux, au lieu d'être recour- 
bée, est attachée verticalement le long de Téchalas. Nous 
retrouverons dans la Moselle cette disposition, qui, grâce 
au mouchage des pampres fructifères , est loin d'être une 
mauvaise pratique. Morey et Saint-Julien sont aussi de 
très-bons vignobles, où les pineaux et les maillés (mesliers) 
dominent. M. le D' Horry, maire de Morey, s'est chargé 
de transmettre le résultat de nos conférences à ces impor- 
tants vignobles. 

ÂVesoul et dans sa banlieue, les vendanges se font en 
paniers et hottes en bois, qui sont vidés sur un crible 
placé sur un cuveau; là les raisins sont égrappés, les grains 
et le jus passent à travers le crible et les rafles sont aban- 
données comme à Gy. En lavant ces rafles dans un cuveau 
moitié plein d'eau, au moment de l'égrappage, on obtien- 
drait une très-bonne piquette, ou bien d'excellente eau- 
de-vie. 

La plupart des vins sont vendus en moût (jus et grains) 
au pied même de la vigne, à des habitants des Vosges et 
du Haut-Rhin, qui préfèrent les acheter en cet état pour 
les faire fermenter eux-mêmes et n'être pas trompés. Le 
prix moyen de ces moûts n'est pas inférieur à 3o francs 
l'hectolitre; le surplus des moûts est mis en cuve ouverte 
ou en foudres pour y subir, avec les pellicules et les grains , 
la fermentation. Plusieurs foulages sont pratiqués, avec des 
bâtons foulants, dans le cours de la fermentation, dont la 
dui^ée varie de huit à quinze jours, en cuve ouverte, et de 
six semaines à deux mois, en vaisseaux fermés ou en cuves 



— 54 — 

marnées. Les vins de pressurage sont rarement mélangés 
aux vins de mère goutte. 

L'arrondissement de Vesoul possède des vins de fins 
cépages d^une grande délicatesse et de beaucoup d'agré- 
ments. J'en ai bu d'excellents chez M. le Jy Gevré, chez 
M. Lafaérard et au banquet de la société d'agriculture; à 
Navenne, chez M. Énoc, directeur du jardin de la société 
d'agricidture ; à Chariez, chez M. Jacquot, maire; àVaivre, 
chez M. Nancey, propriétaire. Malheureusement, les vins de 
pineau ne se gardent pas toujours longtemps ici; la facilité 
qu'ils ont de passer à racétification ou à l'amer tient en 
grande partie à la cuvaison très-prolongée, aux foulages 
réitérés et surtout au remisage en vieux fûts mal conservés. 
Quant aux vins de gamay, ils sont un peu durs ou un peu 
verts, selon les années; ils constituent de petits ordinaires 
très-sains. 

La plupart des vignes, dans l'arrondissement de Ve- 
soul, sont cultivées à moitié fruits. Le vigneron fournit les 
échalas, qui sont le plus souvent en saule et qui durent de 
huit à dix ans; le propriétaire fournit le fumier et paye les 
provins à raison de 3 francs le cent de plants. Cette cou- 
tume est excellente et profitable aux deux parties; aussi 
les vignes sont-elles parfaitement tenues et elles rendront 
beaucoup plus aussitôt que les propriétaires voudront ap- 
porter le concours de leurs lumières au travail de leurs 
vignerons; c'est précisément ce qu'ils commencent à faire 
aujourd'hui, sous l'impulsion de la société d'agriculture, 
de son président, M. Galmiche, de M. Lahérard et de 
M. le professeur Carrier ^ M. de La Martinière, directeur 

^ M. Carrier vient de m* écrire pour inc demander raulorisalion de 
vulgariser ce que nous avons conseillé dans nos pérégrinations et nos 
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dés contributions indirectes, apporte aussi dans ce mouve- 
ment toute la valeur el toute Tautorité de ses lumières. 
M. de La Martinière a constaté que les vins rouges du 
pays avaient une faiblesse alcoolique marquée, eu égard 
aux vins blancs de même cépage; les vins rouges marquant 
huit, neuf et dix degrés d'esprit pur, les vins blancs donne- 
ront neuf, dix et onze degrés au moins. Cette différence , 
qui est constatée à peu près partout entre les vins rouges 
et les vins blancs, tient à l'absorption de Falcool des pre- 
miers par le contact plus ou moins prolongé de leurs 
marcs au cuvage; et c'est sans doute par les trop longues 
cuvaisons de la Haute -Saône que les vins rouges y mon- 
trent un affaiblissement relatif plus grand. 

Mais le progrès viticole à Vesoul ne se borne pas aux 
projets; déjà des faits sont accomplis : dans Tenclos de 
Torpbelinat Bourdeaux, établissement plein d'intérêt, que 
la société d'agriculture m'a fait visiter, j'ai vu deux vignes, 
l'une de deux ans et l'autre d'un an, parfaitement con- 
duites selon la méthode type que j'ai recommandée. Les 
beaux bois de ces vignes autant que l'abondance de leurs 
fruits, eu égard aux mutilations opérées pour leur trans- 
formation, suffisaient à prouver l'habileté pratique du chef 
des cidtures et à donner un bon exemple : exemple d'autant 
plus facile à suivre ici que le bon sens du pays avait, de- 
puis de longues années , fondé toute sa viticulture sur des 
principes semblables à ceux que je considère comme les 
meilleurs. 

En terminant, je citerai un fait d'exploitation rurale 

conférences, en en formant une petite brochure : non-seulement je l'y 
autorise, mais je Ten remercie; personne, à mes yeux, ne peut mieux que 
lui donner de bons conseils aux viticulteurs de la Haute-Saône. 
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comparée qui s'ajoute à mille autres semblables, observés 
en tous pays, et qui prouve Tinfluence colonisatrice de 
la vigne , 'entrant dans le cercle cultural de la famille du 
métayer. 

M. le conseiller Galmicbe possède une grande et belle 
propriété sur les rampes de la Motte, propriété de quatre-- 
vingts hectares environ, qu'il dirige par les meilleurs pro- 
cédés agricoles et qui ne lui rend pas plus de 5,ooo à 
6,000 francs, si ma mémoire ne me fait pas défaut. 

Annexée à cette grande propriété qui n a pas de vignes, il 
possède une petite métairie composée d'un hectare quatre- 
vingts ares de vigne, d'un hectare trente ares de prairie 
et d'un hectare vingt ares de terre pour pommes de terre, 
blé , chanvre et légumes. Cette métairie est tenue , de longue 
date, à moitié fruits, par un vieux métayer qui y vit et y 
nourrit dans l'aisance lui, son gendre, sa belle-fiUe et huit 
enfants. La moyenne production de la vigne est de cent 
cinquante litres à l'ouvrée; ce qui revient à dire que, pour 
quarante ouvrées, la récolte totale est de soixante hecto- 
litres qui, à 3o francs l'hectolitre, donnent un produit de 
1,800 francs. Cette vigne bien cultivée a produit souvent 
le double. Avec une telle avance, deux vaches, un cochon, 
le blé, les pommes de terre, la chenevière et le jardin, 
on conçoit qu'une nombreuse famille puisse vivre à l'aise 
en payant même 1,000 francs à son propriétaire. Si la 
vigne est supprimée , tout est perdu; les quatre hectares ne 
rendront pas la moitié, et quand bien même le propriétaire 
réduirait son fermage à 5oo francs, la famille ne pourrait 
pas vivre, même avec toutes les privations possibles. 



DEPARTEMENT DU DOUES. 



S*il est permis de jiiger de rimpoitance d'une culture 
spéciale dans un département par Tappui que lui prêtent 
les autorités civiles, par le concours des sociétés d'agri- 
culture et de leurs illustrations et par Taffluence des in- 
téressés et des praticiens dans cette culture, la culture de 
la vigne serait Tobjet d'un intérêt plus grand encore dans 
le Doubs que dans la Haute-Saône. 

J'ai reçu de M. Pastoureau, préfet du Doubs, l'accueil 
le plus encourageant et la direction la plus efficace. M. le 
conseiller de Bussière , président de la société d'agriculture , 
M. Laurent, vice-président, et M. Berger, secrétaire, ont 
rendu ma tâche aussi facile qu'agréable en la préparant 
d'avance par circulaires et par délégation aux spécialités 
les plus compétentes, pour me renseigner en tout et m'ac- 
compagner partout; et enfin, après six jours d'excursions 
et d'études sur places, accomplies avec MM. Laurens et 
Berger, avec M. Cbauvelot et M. Machard, j'ai pu termi- 
ner l'œuvre d'enquête et d'enseignement dans une confé- 
rence à laquelle étaient accourus un grand nombre de 
propriétaires de vignes et de vignerons de divers vignobles, 
malgré une pluie torrentielle. M. Clerc de Landresse, 
maire de Besançon, M. le conseiller Huart, président de 
la société d'horticulture, et M. le docteur Bonnet, pro- 
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fesseur d'agriculture, âgé de quatre-vingl-deiix ans, hono- 
raient la conférence de leur présence et témoignaient ainsi 
de rintérèt acquis à la viticulture dans le Doubs. 

Il ne pouvait en être autrement. M. Pastoureau, qui 
connaît à fond son département, m'avait dit tout d'abord : 
« Tout le monde en ce pays est doué d'une intelligence peu 
« commune, tout le monde comprend et explique parfaite- 
« ment; vous serez donc bien renseigné d'une part, et, 
« d'autre part, vous serez écouté, car la viticulture et la 
fc vinification sont ici d'un grand intérêt. » 

Pourtant le département du Doubs ne compte que sept 
mille six cent quatre-vingt-huit hectares de vignes, sur une 
étendue totale de cinq cent vingt-deux mille huit cent quatre- 
vingt-quinze hectares; mais les vignes y sont regardées, 
à juste titre, comme les joyaux les plus riches et les plus 
précieux de la plaine et de la demi -montagne. Le vieil 
adage, La vigne achète le champ, a dit M. Paul Laurent, 
n'a pas cessé d'être vrai. 

La haute montagne n'a pas de vignes. Cette zone, située 
à l'est de la Loue, à une altitude d'environ trois cents mètres 
au-dessus de la demi -montagne, ne contient que des prés, 
des bois et des pâturages. 

La vigne prospère, au contraire, dans la demi-montagne 
située entre la Loue et le Doubs, bien que l'altitude 
moyenne de cette zone soit encore de trois cents mètres 
au-dessus de la zone dite de la plaine qui s'étend entre le 
Doubs et l'Ognon. 

La demi-montagne possède de magnifiques vignobles 
qui se développent, d'Ornans à Mouthiers sans interrup- 
tion, sur les flancs des coteaux qui bordent la Loue. 

La plaine comprend les vignobles qui environnent Be- 
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sançon» ceux de Miserey, de Châtillou, de Pouilley, de 
Jallerange, etc. et puis les vignobles moins étendus des 
environs de Baume-les-Dames; Quingey et Byans, quoique 
sur la rive droite du Doubs, tiennent plus à la plaine qu'à 
la demi-montagne. 

Tous les terrains de ces deux zones du Doubs appar- 
tiennent aux trois étages oolithiques des terrains juras- 
siques; Byans serui repose sur des alluvions anciennes. 
Tous les sols du Doubs, calcaires, ferrugineux, magné- 
siens, gypseux, alumineux, seraient propres à la viticul- 
ture, si les collines et les montagnes, qui en tourmentent 
la surface, ne présentaient des gorges étroites et des 
pentes rapides qui, par les ombres portées, par leurs ver- 
sants nord et surtout par Taltitude des chaînes dominantes, 
restent dans un état de fraîcheur contraire à la végétation 
et à la fécondité de la vigne et surtout à la bonne matu- 
rité de ses raisins. 

Cest donc seulement aux expositions est, sud-est, sud 
et quelquefois sud-ouest, que les vignes sont cultivées 
dans le Doubs. Toutefois, une grande étendue de rampes 
inférieures, de contre-forts, de mamelons, de plateaux 
abrités et même de flancs de coteaux très-propres à la 
vigne par leiu- site, leur exposition et leur sol, sont cul- 
tivés en céréales ou racines, prés ou prés bois, ou même 
sont délaissés en broussailles et en friches. J'ai vu des 
flancs de coteaux considérables qui pourraient être cou- 
verts de vignes plus fertiles et mieux situées que celles qui 
existent aujourd'hui. 

Les vignerons du Doubs apportent un soin extrême et 
une rare intelligence dans la culture de leurs vignes , qui 
leur donnent 7 1/2 à 20 p. 0/0, c'est-à-dire trois à neuf 
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fois plus que les autres cultures : pourtant on ne plante 
pas de vignes dans le Doubs, on en arrache plutôt faute 
de bras, d^encoiu'agement et d'enseignement! 

On maintient d'ailleurs éternellement les vignes aux 
mêmes places par des provignages séculaires; on n'y admet 
point la vigne plantée et entretenue de franc pied par les 
fumures et les assolements; on n'engraisse les ceps que 
par la terre des fosses de provignage , • et comme cette 
terre est toujours la même, le sol finit par s'épuiser, ce 
dont les vignerons s'aperçoivent d'ailleurs fort bien et ce 
que j'ai remarqué partout où je suis allé, car partout, de 
temps immémorial, les vignes sont restées à la même place. 

Aussi les pineaux noirs, le trousseau, le pulsart en raisins 
rouges, les savagnins jaunes, le luisant, le chardenet en 
raisins blancs, qui faisaient le fond de tous les vignobles 
du Doubs comme de la Haute-Saône et du Jiu-a (c'est-à- 
dire de toute la Franche-Comté), ont-ils été remplacés 
par les gouais (gueuche, gauche) noirs et blancs, mais 
surtout par les gamays et autres cépages communs, dans 
l'espoir d'augmenter ou plutôt de ranimer la production. 
Mais cet espoir sera déçu avant peu d'années, si les asso- 
lements et l'entretien des vignes de franc pied par les fu- 
mures ne sont pas adoptés. Cette décadence sera d'autant 
plus rapide que les gamays sont des plants très-gourmands 
et très-exigeants sur la richesse du terrain, tandis que les 
pineaux et le trousseau (trissaut, trussot) sont d'une vi- 
gueur et d'une sobriété relative, très-faciles à constater. 

Aux cépages rouges que je viens de nommer, il faut 
ajouter le meunier, l'enfariné, le margillien, le bregin 
gros et petit, qui joue un grand rôle dans les vignobles 
du Doubs (le bregin, qui donne un vin commun, a le 
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bois rouge, vigoureux; il donne des grappes très-grosses, 
mûrit tardivement; il a des feuilles cotonneuses en des- 
sous et très-vertes en dessus; son fruit est bon à manger); 
le gauche, gueuche ou gouais noir, le gamay à grains 
ovales et le gamay à grains ronds, qui tendent à se subs- 
tituer à tous les autres cépages, le grappenoux ou grappe- 
not (fin cépage) et le carmet très-rare. Aux cépages blancs 
il faut ajouter le gouais blanc ou gauche, très-répandu, le 
Iromenteau et le viclaire. 

Les vignerons du Doubs ont su parfaitement distinguer, 
comme les vignerons du Jura et de la Haute-Saône , les cé- 
pages qui demandaient à être conduits à la taille longue et 
ceux qui acceptent mieux la taille courte. Pour les pineaux 
noirs, gris et blancs, pour le trousseau et le pulsart, ils 
laissent toujours, outre un courson de renouvellement à 
deux yeux, une longue taille à six, dix et quinze yeux, 
suivant les sols et les pays. Tantôt cette longue taille 
est attachée droite à Téchaias, quand la vigne est cultivée 
en souches isolées, tantôt elle est abaissée et attachée 
obliquement, la pointe en bas, dans la culture en perches 
et dans la culture en chevalets ; tantôt , enfin , elle est re- 
courbée et rattachée en raquette ou en demi-cercle , comme 
à Gy, à Téchalas de la souche, ou bien chaque courgée 
(corgée) est fixée à un échalas spécial auquel elle est liée 
en deux points, à sa courbure du haut, à soixante ou 
soixante et dix centimètres de terre, et à sa pointe infé- 
rieure, à quinze ou vingt centimètres du sol; dans ce der- 
nier cas, qui est la pratique de Quingey, il y a toujours 
deux courgées et souvent trois à chaque cep, par conséquent 
deux et trois échalas, comme dans le Jura, dont Quingey 
suit d'ailleurs toutes les pratiques par voisinage immédiat. 
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Les gamays, les gauches, gueuches ou gouais noir et 
blanc, sont tenus à taille courte près de terre; chaque 
souche a deux ou trois cornes, un sarment à chaque , taillé 
à deux ou trois yeux. Le savagnin jaune, le meunier, le 
margillien, sont conduits tantôt à la taille courte, tantôt 
à la taiile longue; parfois aussi le gouais blanc, le luisant, 
le trousseau, le pineau, sont mis à la taille courte, mais 
c'est par exception; j'ai vu à Miserey le pulsart lui-même 
tenu à la taille courte, aussi ne donnait-il absolument 
rien. 

Dans la banlieue de Besançon, où se trouvent d'excel- 
lents vignobles, à fins cépages bien conservés, les vignes 
sont généralement maintenues en lignes et sont d'un as- 
pect charmant, au pied des forts et sur les flancs des co- 
teaux qui bordent le Doubs. Le soin avec lequel elles sont 
relevées, attachées, épamprées et rognées, la propreté de 
leur sol, débarrassé de toute mauvaise herbe, attirent et 
fixent agréablement le regard au milieu des sites pitto- 
resques et grandioses qui les encadrent. 

C'est en allant visiter le vignoble de Beurre, avec 
MM. Laurent, Berger, le colonel d'artillerie Briant, ancien 
président de la société d'agriculture de Saint-Etienne, 
et avec MM. Marchand et Hory, propriétaires de vignes 
et viticulteurs de manu des plus experts du département, 
que j'ai pu admirer successivement tous les jolis vignobles 
qui entourent Besançon et décorent la délicieuse vallée du 
Doubs. 

Parmi ces vignes en lignes, les unes, en majorité, sont 
en souches isolées, munies chacune d'un échalas de un 
mètre trente centimètres à un mètre soixante centimètres, 
le plus souvent planté à demeure et bien aUgné; les autres 
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sont dites en perches, parce qu'une perche, ou lisse hori- 
zontale, est attachée aux échalas k soixante centimètres de 
terre; d'autres enfin sont en chevalets, c'est-à-dire que les 
échalas d'une ligne sont réunis par leurs sommets aux écha- 
Fig. 33. 



las de la ligne voisine, et qu'une perche, ou plutôt un cours 
de perches, réunit ces sommets entre eux (fig. 33, au 
centième, vigne en chevalets]. 

Fig. 31. 



La figure 3A donne l'aspect d'une vigne dite en perches, 

Fig. 35. 



et la figure 35 celui d'une vigne à échalas isolés. 
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Dans ces trois cas, les distances sont de soisaote-six à 
soixante et quinze centimètres , au carré , entre les ceps dans 
tous les sens, et les échalas ont de un mètre trente centi- 
mètres à un mètre soiiante centimètres de longueur; une 
fois plantés et alignés, ils restent généralement en place. 

Dans toutes ces dispositions, consacrées le plus souvent 
aux ceps à longues tailles, pulsart, trousseau, pineaux, etc. 
la longueur des écfaalas a pour objet de pouvoir monter 
les ceps assez haut, parce que le vigneron, comme dans 
le Jura, reprend presque toujours sa taille (taille est ici le 
nom de la branche à fruit) sur la taille de Tannée précé- 
dente, ce qui fait remonter te cep très-rapidement; on le 
rabat, quand il est trop haut, sur un bourgeon sorti du 
bas et taillé, pendant un ou deux ans, pour attendre le 
renouvellement. 

La perche ni le chevalet ne changent rien à la taille ni 

Fig. 36. 



à la conduite de la vigne; seulement ces dispositions con- 



soiidcnt les lignes d*éclialas. permettent de monter plus 
baut et surtout de courber la taille et de l'attacher sur la 
percbe. J'essaye de représenter une disposition en cbeva- 
let à la vendange et à la taille de mars (au trente-troi- 
sième, fig. 36). A cep à taille droite près d'être vendangé; 
A' cep après la taille. B cep à taille courbée sur la perche, 
près de sa vendange; B' cep après la taille. 
Fig. 3,. 



La figure 37 représente quatre ceps en perches, deux 
a taille droite et deux à taille recourbée et attachée à la 
percbe. A' donue l'aspect de la taille droite à la vendange 
et A celui de la taille de mars; B' l'aspect de la souche à 
taille abaissée et attachée à la perche, aussi à la vendange, 
comme le montre £ à la taille de mars. 

Quant à la taille à échalas isolés, elle se compose tou- 
jours de deux crochets; l'un bas à deux yeux, l'autre plus 
haut à trois, quatre et jusqu'à six yeux; suivant le cépage 
et le terrain; mais il arrive que le cep monte avec les an- 
nées et que, à dix ou douze ans et moins, la vieille souche 
s'élève aux deux tiers de l'échalas; dans ce cas, il faut 
la rabattre ou la provigner. J'indique, sur des croquis pris 



sur place, diverses hauteurs relatives de souches k grands 
écbalas. 




En visitant les vignobles des coteaux avoisinant Besan- 
çon, on est surpris souvent de voir des parties de vignes 
se détacher, en Irès-fort relief, sur la surface régulière de 
ta vigne, sans que les hgnes ni le palissage soient en rien 
modifiés; ce sont des parties de pulsart et de trousseau, 
cépages beaucoup plus vigoureux dans leur végétation que 
les autres, qui prennent ainsi et auxquels on est obligé 
Fig. 39. 



de laisser plus d'exubérance. J'essaye de rendre cet effet 
dans la figure 3g, au centième; ^5CD£^F est une partie 
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de trousseau et de pulsarl, dans une vigne de pineaux, 
bregin, enfariné, etc. 

Telles sont les principales dispositions, relatives à la taille 
et au palissage des vignes, aux environs de Besançon. On y 
voit trop souvent, mêlés aux vignes, de nombreux arbres 
fruitiers et siulout des pêchers, ombrageant les ceps et les 
amaigrissant par leurs racines. 

Beaucoup de vignes sont à échalas plus petits (un mètre 
à un mètre vingt centimètres) et à souches plus basses; 
les ceps sont alors un peu plus serrés : les lignes étant à 
soixante centimètres entre elles, les ceps sont à cinquante 
centimètres dans la ligne. 

La vigne est plantée dans la banlieue de Besançon 
comme dans toute la Franche-Comté, en fossés de soixante- 
six centimètres de largeur et depuis trente-cinq jusqu^à 
quatre-vingts centimètres de profondeiu*, suivant T épaisseur 
du sol arable; les boutures ou plants enracinés (on préfère 
ces derniers) sont placés le pied d'un côté du fossé et la tète 
relevée verticalement de l'autre côté. On remplit de vingt 
centimètres de terre la première année et chaque année 
suivante on ajoute pareille quantité de terre ; on fume ra- 
rement, mais quand on fume, le fossé est comblé plus 
rapidement; c'est à la troisième ou quatrième année qu'on 
double les rangs par le provignage, l'intervalle nécessaire 
(l'^fSo) ayant été laissé entre les fossés : ce n'est guère qu'à 
la cinquième et à la sixième année qu'on amène ainsi les 
vignes à pleine production. Aussi ce mode de plantation, 
ruineux par les avances de temps et d'argent, sera bientôt 
abandonné partout, car la plantation à plat, sur le sol pré- 
paré et imi, en boutures ou en plants enracinés, tous les 
ceps de la vigne mis à leur place, de franc pied et sans 



5. 
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provignage, donne un produit à la deuxième année et 
une bonne récolte à la troisième ou quatrième année au 
plus tard. C'est là une pratique établie en grand dans toutes 
les parties de la France et dont le succès est assuré désor- 
mais; la Franche-Comté, éclairée par ses sociétés et ses 
professeurs d'agriculture, ne manquera pas de Tadopter; 
elle y manquera d'autant moins, et le Doubs surtout, que 
la question de la plantation des vignes vient d'être posée 
par un de ses ingénieux enfants, avec une hardiesse etim 
succès remarquables, après trois années d'expérimentation 
sur une grande échelle. 

M. Jean-Joseph Hudelot, habitant Beure, une des plus 
riches communes de la banlieue de Besançon par ses vi- 
gnes et ses arbres fruitiers, a pensé que chaque nœud des 
sarments de l'année pouvait représenter une vigoureuse 
graine et produire, dans Tannée même, un bon plant de 
vigne, comme un haricot donne en quelques semaines un 
Fie 4o ^^^ ^^ beau végétal. En conséquence de son 
idée bien raisonnée, il se mit à découper des 
nœuds de sarments, en iSôg, comme l'in- 
dique la figure 4o (grandeur naturelle); il les 
stratifia dans sa cave et les sema, en pleine terre, 
sur la montagne en face de Beure, dans le courant du mois 
de mai 1860, à l'époque de l'année où toutes les graines 
sont assurées de lever et de végéter ensuite. En attendant 
cette époque, M. Hudelot avait bien cultivé et bien pré- 
paré sa terre. Au moment du semis il y ouvrit, à la ser- 
fouette, des rigoles de huit à douze centimètres de pro- 
fondeur et y déposa chaque graine au fond , l'œil en l'air. 
Avait-il bien fumé la terre préalablement.^ Remplit-il la 
rigole de terreau ou d'une terre bien enrichie d'engrais.»^ 
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J'ai oublié ce détail, mais cet oubli a peu d'imporlance , 
car un demi-litre de terreau suffira toujours pour assurer 
la germination d'un œil isolé , en plantation sur place , et de 
quatre yeux en pépinière. Un mètre cube de terreau suffi- 
rait donc pour deux mille ceps dans le premier cas et pour 
huit mille dans le second. Cette dépense serait encore une 
grande économie. La rigole iîit remplie et la terre plom- 
bée, c'est-à-dire tassée par-dessus les graines. M. Hudelot 
réussit parfaitement; la plupart de ses graines levèrent et 
p. ,| lui donnèrent des tiges de cin- 

quante à soixante centimètres 
de hauteur et des racines nom- 
breuses et plus belles en pro- 
portion; il réussit de même en 
1861, en 1863 et en 1 863. 
Ses plants s'accnu-ent énei^i- 
quementi la deuxième année 
et donnèrent du fruit à la troi- 
sième. Ce fut seulement en 
1 863 que M. Hudelot lit con- 
naître ses résultats et exposa 
ses produits. Je suis allé visiter 
ses pépinières et ses essais, 
I nombreux et étendus, avec 

MM. Laurens, Berger, le co- 
lonel ^ant, Marchand et 
Hory. M. Hudelot ne s'était 
pas borné à ses essais de nœuds 
d'un à deux centimètres, il 
avait semé des rayons d'yeux à quatre et six centimètres 
de bois, des yeux doubles, triples, etc. afin de se rendre 
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compte des ressources « plus ou moins grandes, que plus ou 
moins de bois pouvait donner à la végétation, afin de savoir 
si les sarments, non découpés et couchés dans les rigoles, 
donneraient autant de plants que de nœuds; en un mot, 
M. Hudelot étudie la question en homme intelligent et 
sérieux dans ses idées et dans ses recherches. Le fait im- 
portant, c^est que j'ai vu là la preuve incontestable de tout 
ce que M. Hudelot a fait connaître aux expositions et aux 
concours des départements voisins. Nous avons arraché 
plusieurs plants de semis de Tannée et je donne Faspect 
de Tun d'eux , pris parmi les moyens , dans la figure 4 1 , au 
dixième. 

Ces semis des nœuds de la vigne en pleine terre avaient 
déjà été réalisés avec succès à diverses époques et en 
divers pays, mais sans pénétrer dans la grande pratique, 
soit faute d'insistance et de moyens de vulgarisation de la 
part des expérimentateurs, soit parce que l'ère du progrès 
viticole n'était pas encore arrivée. Les jardiniers, les pépi- 
niéristes habiles avaient aussi fait germer et pousser de 
simples yeux de vignes, même sans bois, avec bois fendus en 
deux ou avec bois complet, dans des bâches vitrées, dans 
des serres chaufiees , pour multiplier des cépages rares dont 
ils n'avaient qu'un sarment ou un fragment de sarment; 
mais, jusqu'à M. Hudelot, qui certainement ignorait ces 
diverses pratiques, jamais la grande viticulture en plein 
champ n'avait été mise en possession de la ressource du 
semis des nœuds de sarments. On peut consulter tous les 
praticiens de tous les grands vignobles de France, on peut 
relire tous les traités théoriques et pratiques de la viticul- 
ture française , nulle part on ne trouvera le semis de nœuds 
de vigne indiqué, soit pour planter directement les vignes, 
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soit pour produire le plant qui doit servir à les planter. C'est 
bien à M. Hudelot, à ses idées, à ses expériences prolon- 
gées et à ses expositions et publications , que sera due l'in- 
troduction de ce procédé dans la grande pratique. Y pré- 
sentera-t-il toujours et partout une grande supériorité sur 
la bouture et le plant ordinaire? Pourra-t-il les suppléer 
partout et toujours? Je n en sais rien, et même je crois que, 
dans beaucoup de circonstances, on devra de préférence, 
et même par nécessité absolue, recourir à la bouture ou 
au plant enraciné; mais je puis affirmer qu'il occupera 
désormais une large place et une place avantageuse, soit 
dans les pépinières, soit dans les plantations directes de 
vignes; il facilitera surtout l'échange des cépages entre 
les contrées les plus éloignées, par l'expédition des nœuds 
en boites, tenues fraîches et humides intérieurement, avec 
fermeture hermétique. 

Assurément un nœud de vigne n'est pas une graine, 
mais, quoi qu'on en dise, il en présente toutes les condi- 
tions principales de végétation : le bourgeon représente 
parfaitement l'embryon de la graine; l'amas de substances 
amylacées dans le nœud équivaut à l'approvisionnement 
des cotylédons, la diastase, qui doit rendre soluble la fé- 
cule, existe à la base de l'œil, comme elle existe à la base 
du germe, et le nœud, comme la graine, s'imprègne de 
l'eau végétale par endosmose et capillarité. La théorie de 
M. Du Petit-Thouars se trouve ici parfaitement justifiée, et 
les magnifiques découvertes de M. Payen, sur les phé- 
nomènes chimiques de la germination et de la digestion 
végétales, trouvent leur application dans la végétation du 
nœud comme dans celle de la graine. 

A chaque période estivale et automnale de la végétation. 
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Taction oi^auique et chimique de ia plante vivace crée et 
dépose, dans les rameaux et surtout au voisinage des yeux, 
les fécules et les aliments qui doivent servir à former leurs 
premiers oignes de respiration et d'assimilation, exacte- 
ment et absolument comme elle les crée et les dépose 
dans les graines; surtout dans les plantes comme la vigne, 
à nœuds renflés près des yeux. Ces fécules alimentaires 
se rencontrent également, mais en moindre quantité, le 
long des rameaux. M. Payen a déjà démontré expérimen- 
talement toutes ces vérités; c'est à lui qu'il appartient 
d'achever ces importantes démonstrations. 

On entretient les vignes par le recouchage des souches 
et par le provignage. Le provignage se fait à la profondeur 
du sol végétal , c'est à-dire de trente-cinq à soixante et quatre- 
vingts centimètres de profondeur. Les ceps étant couchés 
et étalés à deux sarments au fond de la fosse, on la rem- 
plit au quart dès le début et généralement on met quatre 
années à la remplir complètement. L'entretien normal 
d'une vigne exige quinze fosses à l'ouvrée , c'est-à-dire quatre 
à cinq cents fosses à l'hectare, soit huit cents à mille ceps 
provignés par hectare et par an, engendrant seize cents ou 
deux mille ceps nouveaux, environ un quinzième de la 
totalité des ceps : ce qui équivaut à une replantation de 
la vigne tous les quinze ans, mais à beaucoup plus de frais 
qu'une plantation nouvelle; car le provignage, à lo francs 
le cent de pointes, revient, en seize ans, à 800 francs, ou 
5o francs par an; or une plantation faite à plat, sur dé- 
fonçage à trente-cinq centimètres, ne peut revenir à plus 
de 600 francs. Il est vrai qu'il faut déduire une année ou 
deux d'attente de récolte, attente qui n'a pas toujours lieu 
dans le provignage bien réussi ; mais à partir de la deuxième 
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année , si la plantation a été bien faite , les récoltes moyennes 
seront, dans la plante, au moins doubles de celles de la 
vieille vigne , et cela pendant trente , quarante et cinquante 
ans, suivant le sol. 

Beaucoup de viticulteurs du Doubs ont déjà senti Tin- 
fériorité du provignage, puisqu'ils procèdent au remplace- 
ment par des plants nouveaux. 

Les moyennes récoltes varient, selon les vignobles, entre 
trente et quarante-cinq hectolitres par hectare ; mais ces 
moyennes doublent et triplent entre les mains de certains 
viticulteurs et selon les soins donnés et la richesse des 
terres. Jai vu à Beure des vignes, plantées en gouais, rap- 
portant jusqu à deux cents hectolitres à l'hectare; j'en ai vu 
dont l'hectare ne se vend pas moins de 25 à 3o,ooo francs, 
et la plus grande partie des vignes de ce pays ne descend 
pas au-dessous de 1 0,000 francs. 

Les rendements moyens des vignobles ne devraient ja- 
mais être estimés sur le nombre d'hectares divisant le 
nombre d'hectolitres récoltés dans toute une contrée; 
car la vigne du négligent , de l'ignorant , du paresseux ne 
rapporte rien; la vigne entretenue à journée ou à façon, 
sans participation aux fruits, par le mercenaire non sur- 
veillé et non dirigé, i^apporte très-peu; tandis que la 
vigne du propriétaire vigneron rapporte énormément. Pour 
apprécier le rendement moyen de la vigne dans un pays, il 
faut considérer ce qu'elle y peut rendre sous une bonne 
conduite, avec des soins et des engrais et amendements pos- 
sibles et convenables. Dans ce sens, les vignes du Doubs 
peuvent rendre facilement cinquante hectolitres à l'hectare, 
aussi bien que l'Alsace , les Vosges , la Meurthe et la Moselle ; 
la Haute-Saône peut en produire autant régulièrement. 
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On vendange le raisin en saille, petit baquet à une anse 
en sapin; on verse la seille dans une bouille ou hotte aussi 
en sapin, qu^on porte à dos d'homme et qu'on verse dans 
un cuveau n° i ; on prend le raisin de ce premier cuveau, 
et on régrappe sur un cuveau n^ 2 , surmonté d'un crible 
ou égrappoir sur lequel on agite le raisin avec un râteau 

Fig. 4a. 





curviligne ou triangulaire (fig. 4^); les grains et les jus 
passent à travers ie crible et les rafles sont laissées sur le 
terrain. Quand le cuveau n^ 2 esl trop plein, on en vide 
ie clair dans un cuveau n^ 3. 

Ce dernier cuveau, ainsi que le n^ 2, sont vidés dans 
une bosse, espèce de tonneau allongé, placé sur voiture 
et muni supérieurement d'une large ouverture. La bosse 
est conduite à la vinée et vidée dans la cuve en la roulant 
la bonde en bas. Comme cette manœuvre entraine quel- 
ques inconvénients et parfois des accidents, on a imaginé 
des bosses qui s'ouvrent en bout au moyen d'une trappe 
ou porte à coulisse, ce qui exempte de rouler la bosse sur 
la cuve, manœuvre difficile, car la bosse contient parfois 
six et huit hectolitres. 

Les jus et les grains sont versés ainsi dans des foudres 
de cinquante à soixante hectolitres; on laisse fermenter 
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huit à quinze jours, et aussitôt que la fermentation est 
terminée, on ferme les foudres, pour tirer du 1 5 novembre 
au 1^' décembre. Plusieurs bons viticulteurs tirent aussitôt 
que la fermentation est terminée. M. Marchand opère ainsi 
et produit de meilleurs vins. On tire généralement en vais- 
seaux de trois à cinquante hectolitres. 

Les vins de bons cépages des environs de Besançon sont 
très-fins, très-délicats ^ souvent d'une belle couleur et d'une 
générosité suffisante; ils peuvent rester quatre et cinq ans 
en tonneau et se garder douze à quinze ans; les vins de 
gros cépages sont peu agréables, mais ils sont hygiéniques 
et alimentaires; et les vins mixtes constituent de bons ordi- 
naires. Les prix moyens varient depuis les meilleurs, à 5ofr. 
l'hectolitre, jusqu'aux plus inférieurs, à ao francs. Les vins 
blancs sont fort agréables et, quand ils sont de demi-garde 
ou de garde, comme j'en ai goûté à Miserey, chez M. Ber- 
ger, ils approchent de ceux d'Arbois et de Château-Chalon. 

Les cultures données aux vignes sont au nombre de 
trois aux environs de Besançon. L'ancien usage d'exploi- 
tation était à moitié fruits; cet usage existe encore pour 
toutes ies vignes productives; mais, lorsqu'elles donnent 
peu, les vignerons n'en veulent pas à cette condition. 
L'absence ou la faiblesse des récoltes, de i8Ôo à 1857, 
avaient déterminé les vignerons à abandonner l'exploita- 
tion à moitié; et, avec des propriétaires indifférents et 
ignorants dans la viticulture, laissant tout faire et tout 
supporter au vigneron, il était difficile qu'une telle ex- 
trémité ne se produisît pas. Comment le vigneron qui ne 
fait que des vignes peut-il vivre à moitié , s'il n'y a pas de 
récolte? Comment peut-il parer aux gelées, aux intempé- 
ries, à l'épuisement du sol, si le propriétaire, qui seul a 
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le temps de s'instruire, ne lui montre pas comment on 
peut conjurer les fléaux, ne Taide pas à engraisser la terre, 
à renouveler sa vigne, et surtout s^il ne lui fait aucune 
avance, pour qu'il puisse au moins se nourrir, lui et sa 
famille , dans les années notoirement désastreuses ? 

Aujourd'hui, depuis que le vin est plus cher, que la 
vigne produit mieux et qu'on sait mieux la faire produire, 
les vignerons redemandent à prendre à moitié. 

En attendant, le prix des façons est fort cher, 3 francs 
la journée et, à prix fait, 9 à lo francs les trois ares 
soixante centiares ou 270 à 3oo francs Thectare, la ven- 
dange et le provignage en dehors; ce qui porte les frais 
d'exploitation d'un hectare, avec fourniture et entretien 
d'échalas, de vaisseaux vinaires, de paille et d'osier, à 5 
ou 600 francs. 

Môme au prix de 3 francs la journée de douze heures, 
ia main-d'œuvre est rare et souvent impossible à trouver 
aux environs de Besançon. A la taille, les propriétaires 
offraient tout prix aux vignerons de Miserey; M. Hory a 
été obligé de demander des soldats au général pour tailler 
ses vignes. Aussi a-t-on arraché une certaine quantité de 
vignes par impossibilité de les cultiver; pourtant, M. Mar- 
chand , homme sérieux et très-honorable autant qu'habile 
vigneron, m'a déclaré que ses vignes lui rendaient cons- 
tamment de lô à 20 p. 0/0. 

Les vignobles de Miserey se distinguent par une grande 
quantité de savagnins jaunes qui peuplent des vignes en- 
tières et un grand nombre de vignes. Le sav^gnin jaune 
est un cépage des plus précieux : c'est lui qui donne les 
vins de garde de Château-Chalon , dans le Jura. Les vins 
du savagnin jaune sont d'une solidité et d'une longévité à 



toute épreuve et, mélangé dans la proportion d'un quart 
ou d'un tiers avec les vins rouges, il leur communique ses 
qualités de conservation, son brillant et son bouquet. 
Lorsque les raisins du savagnia jaune sont vendangés tar- 
divement (ils peuvent rester au cep jusqu'après la Tous- 
saint sans craindre les gelées blanches), ils donnent des 
vins d'une richesse, d'une saveur et d'une vertu cordiale 
et digestive extraordinaires. Je ne connais que le tokai qui 
présente ces qualités à un plus haut degré. Le savagnin 
jaune, qui pousse vigoureusement et donne beaucoup de 
fruits, devrait être multiplié dans tous les pays où les vins 
se gardent peu ou point et où les vins sont peu généreux 
et sans bouquet; cet excellent raisin pourrait leur donner 
tout ce qui leur manque. 

Le savagnin jaune produit beaucoup à la taille longue, 
et pourtant à Miscrey on ne le traite qu'à la taille courte; 
à Miserey, tous les cépages sont taillés à la taille courte, 
même le pulsart. Les gamays, le gauche, le viclaire, le 
luisant, s'étendent dans tes cultures nouvelles plus que le 
savagnin jaune, et tout est dressé à deu& ou trois cornes 
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près de terre, avec un courson à deux ou trois yeux sur 
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chaque corne; Je donne dans la (îgurc /(3 une souche type 
de Miserey, avec sa taille ^ et sa tige développée B. 

J'ai pris sur place le croquis d'une 
souche de pulsart à courson : je l'ai 
prise au hasard entre mille pareilles, 
toutes sans un seul raisin (Gg. 44}- 
Les plantations et les provignages 
se font & Miserey à une grande pro- 
fondeur; aussi la surface des vignes 
est-elle tourmentée par des fosses et 
des bosses dont l'aspect est on ne peut 
plus pénible : ou bien un tel travail 
^ excède le'vigneron, ou bien il coûte 
énormément. En voyant des raisins, 
même abondants, dans ces fosses, on comprend qu'ils ont 
coûté ou plus d'ai^ent ou plus de sueurs qu'ils ne valent. 
Avec tout ce labeur, on ne récolte que six cotes en gamays 
et autres gros cépages-, par ouvrée , et trois cotes en cépages 
fins et mixtes; c'est-à-dire soixante-huit hectolitres de gros 
raisin donnant quarante-huit hectolitres devin, et trente- 
quatre heclolitres de fin raisin donnant vingt-quatre hec- 
tolitres de vin à l'hectare; et pourtant les terres marneuses 
et argileuses de Miserey sont excellentes; il y a donc beau- 
coup à faire k Miserey; mais M. Bei^er, qui l'habite, et 
M. d'Orival, son maire, avec lesquels j'ai visité le vignoble, 
y feront certainement pénétrer les progrès compatibles 
avec les nécessités locales. 

M. le professeur d'arboriculture Chauvelot, qui m'avait 
accompagne à Miserey, a bien voulu me guider aussi àQuin- 
gey. A Quingey se retrouvent les provignages profonds et 
le sol de la vigne bouleversé; mais là on donne la cour- 
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gée aux ceps qui l'exigent, au pulsart, au trousseau, au lui- 
sant, au savagnio jauDe, au 
pineau uoir, au maldoui; 
taudis que le ganiay tou- 
jours, et parfois le gauche 
noir et blanc, sont tenus à 
taille basse et courte. J'ai 
croqué sur place un cep de 
pulsart, que je mets en re- 
gard du pulsart de Misc- 
rey (lig. ^5). Les ceps, à 
Quingey, sont à un mètre 
au carré et en foule au lieu d'être en lignes. 

Quand les soucbcs sont assez vigoureuses, on donne 
jusqu'à trois et même six courgées au même cep , et les 
ceps en sont plus forts, loin d'en être épuisés. Outre les 
couiçées, on laisse un pousseau, ou coui'son à deux yeux, 
plus bas que la coui^ée, mais ce courson sert plus à ra- 
battre la souche qu'à donner des sarments du renouvelle- 
ment des courgées. 

Au surplus, comme je l'ai dit, toutes les coutumes de 
viticulture et de vinification du Jura sont pratiquées à 
Quingey, par ses vignerons, qui sont d'une rare intelli- 
gence et qui m'ont exposé leurs pratiques dans une bonne 
conférence, tenue à la mairie, sous la présidence du maire 
M. Nicolas. Je renvoie donc les détails à mon rapport sur 
le Jura, où j'ai exposé tout ce qui peut intéresser les viti- 
culteurs de Quingey. 

Ayant remarqué une grande quantité de buis sauvages 
dans des friches communales très-étendues, j*ai engagé les 
vignerons à s'en servir pour mettre au fond de leurs provins , 
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car le buis, employé daûs beaucoup de vignobles et no- 
tamment dans le département de TArdèche, est un excel- 
lent engrais pour la vigne. 

Les vins de Quingey, en fins cépages, sont fort bons; 
leur prix moyen est de 3o francs Thectolitre et les récoltes 
moyennes sont de quarante hectolitres à Thectare. 

Je suis allé visiter les vignes d'Ornans avec M. Machard 
(Henri Machard), auteur du meilleur traité pratique que j'aie 
jamais lu sur fart de faire et de soigner les vins. M. Machard 
est un artiste, véritablement inspiré dans Fart de la vinifica- 
tion , en même temps qu'un observateur plein de finesse et 
de sagacité. Je n'ai vu nulle part, nulle part je n'ai lu les 
vérités incontestables qu'il expose sur le rôle des cépages 
dans la fermentation , dans la confection , dans la conservation 
et dans les maladies des vins. Dans mon propre Traité de vi- 
nification, sans connaître et sans avoir lu M. Machard, j'ai 
adopté les mêmes principes et donné les mêmes préceptes 
que lui, croyant être original et ne faisant que répéter ce 
qu'il avait dit bien longtemps avant moi, mais bien mieux 
et avec bien d'autres vérités que je ne savais pas et que 
je m'empresse d'étudier et d'apprendre. L'ouvrage de 
M. Machard a trois éditions; il devrait en avoir trente.. 

N'est-il pas malheureux qu'un homme d'une valeur 
réelle et considérable, qui connaît parfaitement, pour l'a- 
voir étudiée, à ses frais et dépens, la viticulture de la 
Franche-Comté et la vinification de toute la France, qui 
pourrait faire faire d'immenses progrès à l'une et à l'autre, 
s'il était appuyé, délégué et soutenu pour ses frais de 
tournée seulement, soit délaissé, abandonné à toutes les 
souffrances morales d'un artiste inspiré et plein d'ardeur, 
dans fimpuissance où la modicité de ses ressources le place ? 
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Si justice est rendue, M. Machard sera bientôt reconnu 
comme un des œnologues les plus sages et les mieux ins- 
pirés. Mais , pour l'honneur et pour l'intérêt de la Franche- 
Comté, il devrait être mis à même de compléter une 
œuvre qui a déjà rendu tant de services et qui en rendra 
encore plus dans Tavenir. 

Quoi qu il en soit, les vignes d'Ornans, qui représentent, 
ma-t-on dit, tous les magnifiques vignobles de la vallée 
de la Loue en remontant jusqu'à Mouthier, sont parfai- 
tement tenues; les ceps y sont très-rapprochés (cinqiiante 
centimètres au carré]; tous sont munis d'un petit échalas; 
tous sont tenus à la tailie basse et courte; chaque cep est 
dressé sur deux ou trois cornes, à un seul courson à deux 
yeux francs. Après la plantation qui se fait en fossé , suivie 
de provignage, on taille à un seul brin, à deux ou trois 
yeux, jusqu'à trois ou quatre ans. On ébourgeonne avec 
soin dès le commencement de la végétation; on ne laisse 
que quatre à six bourgeons par souche, dût-on jeter bas des 
raisins; on relève et on lie à la fleur; on rogne , après la fleur, 
les pampres au niveau de l'écbalas; et souvent une seconde 
fois au mois d'août. On ne donne que deux labours, le pre- 
mier un peu avant la fleur, comme à Quingey, dans la crainte 
des gelées et faute de bras qui sont occupés aux fosses et à la 
taille au mois de mars; et le deuxième, à la veraison. On 
vendange et on cuve comme à Quingey et à Besançon, en 
cuve ouverte et en foudres; on foule tous les jours; on 
marne les premières et on ferme les secondes. Les seilles 
de vendange sont en écorce de tilleul avec fond de sapin. 
Les vignes se font à moitié et le partage a lieu à l'égrap- 
page et en moût. La récoite moyenne est de quarante 
hectolitres à l'hectare. Le prix des journées est de 2 francs et 
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nourri. Je donne (fig. ji6] le croquis d'une souche d'Ornans, 
à la taille et à la vendange. Ces souches sont plus petites 

Fig. 46. 






que celles de Miserey; le gamay domine. Les vins d'Or- 
nans sont alimentaires et sains, mais très-ordinaires; leur 
prix moyen est de 20 à a 5 Francs rhectolitre. C'est à M. Bi- 
dalot, riche propriétaire, qui m'a fait visiter ses vignes, et 
k un excellent vigneron, M. Fromont (Joseph] , que je dois 
ces renseignements. 

Le dernier vignoble que j*ai visité dans le Doubs est 
celui de Baume-les-Dames , où M. Champin, sous-préfet, 
m'attendait à la gare, après avoir pris les mesures les plus 
complètes et les plus efBcaces pour m'assurer les meilleurs 
renseignements sur les vignobles de son arrondissement. 
Il avait bien voulu convoquer les propriétaires des vigno- 
bles environnants, les plus experts en viticulture, et c*est 
avec lui et ses invités, auxquels il offrit, comme à moi, 
une gracieuse et cordiale hospitalité, que nous avons par^ 
couru les vignes de Baume. 

La plantation, la conduite et Téchalassage des vignes 
se font à Baume comme à Omans et à Quingey, pour les 
gamays noirs et blancs, pourtebregin elle gauche, c'est-à- 
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dire que la taille en est basse et courte; que chaqr3 souche 
a son échalas autour duquel sont relevés et liés les pam- 
pres, après un éboui^eonnement préalable et un rognage 
après le liage. 

Le cépage dominant aujourd'hui à Baume , à Lessey, à 
Rougemont et généralement dans la plupart des vignobles 
de Tarrondissement , est le gamay; viennent après le pineau 
noir et le mai^illien. 

Le pulsart , les pineaux noirs et blancs sont conduits à 
longs bois recourbés en coui^ées ; le pulsart reçoit jusqu'à 
trois courgées, mais il y en a peu dans les vignes, peu de 
pineau blanc, peu de nature. 

Les vignes fines, où domine le pineau, donnent en 
moyenne vingt-cinq à trente hectolitres à Thectare, et les 
vignes communes , où domine le gamay, donnent à peu près 
le double. 

Les vendanges, lescuvages et les tirages se font comme 
dans le reste du département. On cuve pourtant un peu 
moins longtemps, de huit à quinze jours, et les rafles de 
Tégrappage servent à faire de la piquette; les jus des pres- 
surages sont mis à part des jus de goutte et consommés 
les premiers. L'exploitation des vignes se fait aussi à moitié 
fruits; le propriétaire paye Timpôt et le vigneron est obligé 
de faire vingt-cinq fosses par an à l'ouvrée (vingt-quatre ou- 
vrées à l'hectare et huit à neuf cents ceps à l'ouvrée ) ; ce 
provignage considérable équivaut à un dixième de la vigne 
renouvelé par an. 

Les vins de Baume-les-Dames sont regardés comme très- 
communs par la plupart des ampélographes. Toutefois, 
M. Champin nous a fait goûter des vins du pays en pul- 
sarts et pineaux de 1 869, très -agréables et très -généreux, 

6. 
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mais un peu acides; de 1857, très-fins, très-droits et sans 
acidité ; des vins d^un quart pineaux et trois quarts gamays 
donnant un bon ordinaire. Les vins ordinaires de Baume 
m*ont paru aussi bons que ceux d'Omans ; leur prix moyen 
est de 25 à 3o francs Thectolitre. 

M. Grenier, grand propriétaire et viticulteur habile , tire 
d'une vigne de pineaux biancs plus de produit que de ses 
vignes de gamays , par un bon emploi des longs bois. 

Je m'estime heureux d'avoir eu l'honneur de connaître 
et d'apprécier M. Champin, administrateur habile et aimé 
de tout son arrondissement, agriculteur et viticulteur dé* 
voué, homme d'un cœur chaud et généreux, sans autre 
ambition ni prétention que d'être utile et bon à tous. 



DEPARTEMENT DU HAUT-RHIN. 



J'ai dû faire Tétude de la viticulture et de la vinification 
du Haut-Rhin dans des conditions exceptionnelles. Tous 
les vignerons et le plus grand nombre des bons proprié- 
taires ne parlent pas ou parlent peu le firançais « ou bien ils 
ne le parlent et ne le comprennent pas assez pour exprimer 
ou pour pouvoir saisir les nuances descriptives, pour trai- 
ter les questions spéciales ou pour y répondre sans équi- 
voque et sans malentendu. De mon côté, je suis entière- 
ment dépourvu du don précieux des langues, et je ne sais 
pas un mot d'allemand. Il y a plus encore , je ne puis en 
saisir la prononciation , ni la rapportçr à une formule qui 
grave dans la mémoire les noms des cépages, des com- 
munes ni des personnes; il me faut entendre et lire pen- 
dant une semaine un nom franchement allemand, pour 
que je le reconnaisse à Taudition ou à la lecture; or je 
n'avais qu'une semaine à passer dans le département du 
Haut-Rhin, il m'eût donc été impossible de l'employer 
avec fruit. 

Mais, grâce à la prévoyance et à la bienveillante solli- 
citude de M. le préfet du Haut- Rhin, M. Paul Odent, 
grâce au concours immédiat que son excellent secrétaire 
général, M. Franz, m'a donné, la difficulté a entièrement 
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disparu quant aux enquêtes et aux communications sur 
place ; il ne m^est resté que le regret de ne pouvoir compter 
sur une conférence publique de la société d^agriculture à 
Colmar, puisque cette conférence n eût porté aucun firuit 
pour la plupart des vrais praticiens pas plus que pour moi. 

Sur rinvitation de M. le préfet « M. Oster Mayer, avocat 
à Colmar, gendre du bienfaisant M. Jourdain qui vient 
de fonder trois bourses à Técole des arts et métiers de 
Cbâlons-sur-Mame , et, comme son beau-père , agriculteur 
et viticulteur des plus habiles et des plus distingués, ma 
accompagné et dirigé dans tous les vignobles que j'ai pu 
visiter, levant toutes les difficultés, édaircissant tous les 
doutes, et puisant dans ses propres connaissances de théo- 
ricien et de praticien, expert en viticulture et en vinifica- 
tion, le moyen d'élucider les plus petits détails et d'en 
faire disparaître toute équivoque. 

A Saint-Hippolyte , Ribeauvillé , Rique wihr, Katzenthal , 
Turckheim, Wintzenheim, Éguisheim, Hûsseren, Rouf- 
fach, GuebwîUer, OUwiller et Thann, ainsi que dans la 
Harth de Colmar, M. Oster Mayer m'a transmis et expliqué 
tous les renseignements donnés par les vignerons, et leur 
a fait comprendre toutes mes questions et tous mes dires, 
il est vrai que MM. les maires, auxquels j'étais adressé par 
les soins de la préfecture, étaient tous des viticulteurs les 
plus riches et les plus capables de me faire connaître la 
viticulture et la vinification locales; mais les connaissances 
générales et spéciales de M. Oster Mayer ne faisaient pas 
moins ressortir de la discussion les Faits les plus intéres- 
sants et les plus précis. 

Le Haut-Rhin produit plus particulièrement des vins 
blancs, la plus grande partie communs, provenant des 
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chasselas blancs, roses, musqués, du petit mielleux, du 
bon bourgeois, et parfois d^un peu de gros rouge. L'olwer 
donne , à Guebwiller et dans quelques communes environ- 
nantes, un vin à bouquet spécial, à Tusage duquel on 
attribue la faculté de guérir la gravelle , mais qui s'élève 
rarement à xme qualité remarquable. Les vins blancs 
communs , relevés en diverses proportions par les pineaux 
noirs, roses et blancs, par les risling, le gentil aromatique, 
le gentil duret et le tokai, acquièrent des qualités de spi- 
rituosité, de corps et de bouquet qui les rendent très- 
agréables à la consommation. Enfin, d'autres vins blancs, 
résultant des jus des pineaux , des gentils durets, des gentils 
aromatiques, des tokais, et ceux où dominent les jus de 
ces cépages, acquièrent des qualités très-recherchées et 
se placent très- haut, presque en première ligne, dans 
Téchelle des vins blancs. En résumé, c'est au-dessus des 
vins suisses et un peu au-dessous des vins du Rhin que 
viennent se classer toutes les nuances de vins blancs du 
Haut-Rhin. On fait aussi dans le Haut-Rhin, avec les fins 
cépages, des vins de paille qui constituent des vins de 
liqueur remarquables. 

Tous ces vins, excepté ceux du petit mielleux, cep 
très-recherché et très-cultivé pour Tabondance et la cons- 
tance de sa production , et parce qu il résiste à Toïdium , 
se conservent très-bien et gagnent à être conservés; la 
graisse est la seule maladie qu'ils aient à redouter, et cette 
maladie, qui se conjure toujours par l'addition de tannin, 
est en grande partie prévenue, soit par une fermentation 
des raisins blancs pendant quelques heures, soit par l'ad- 
dition de pellicules aux jus mis en tonneaux. 

Les vins rouges du Haut-Rhin, entrant au plus pour un 
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deux-centième dans la production totale du département* 
constitués par le gros rouge et par les pineaux noirs , sont 
fins, légers, délicats, quand ils sont bienfaits, et se rappro- 
chent des vins de la Moselle. Leur valeur vénale est généra- 
lement double de celle des vins blancs; mais ou n^ose pas 
en faire beaucoup dans la plupart des vignobles, parce 
qu ils se décolorent et s'altèrent facilement. Pourtant à Ri- 
beauvillé, à Saint- Hippoly te, à Rouffach chez M. Jour- 
dain , à Guebwiller chez M. Schlumberger, à OUwiller chez 
M. Gros, on fait des vins rouges, de plants nobles, qui sont 
fort distingués et se conservent très-longtemps. 

Le prix élevé des vins rouges en Alsace, autant que leurs 
agréments , font naturellement regretter que leur faiblesse 
relative et leur peu de solidité, dans la plupart des vigno- 
bles, ne permettent pas d'encourager beaucoup Fextension 
de leur production, production qui va au contraire de jour 
en jour en diminuant. Toutefois, j'ai lieu de croire que la 
fermentation dans les cuves, prolongée en caves et cel- 
liers froids, le séjour, de cinq à six semaines, de grains 
égrappés dans les jus, le remisage des vins dans des vais- 
seaux vieux, sont des causes d'altération dans leur généro- 
sité et leur soUdité, qui disparaîtraient par l'adoption des 
pratiques du Beaujolais; c'est-à-dire par la fermentation 
vive et chaude diu*ant quatre à six jours, en vaisseaux ou- 
verts et en lieu chaud, sans foulage ni égrappage; par le 
tirage des vins en vaisseaux neufs d'expédition, et surtout 
par la suppression des gros cépages et le franc retour aux 
plants nobles. 

Quoi qu'il en soit, le Haut-Rhin semble voué à la pro- 
duction presque exclusive des vins blancs et des vins 
blancs à goût des vins suisses et des vins du Rhin , que la 
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consommation courante des autres provinces de France 
n'a pas encore adoptés et ne semble pas devoir adopter, 
comme sont adoptés les vins blancs de Chablis, de la 
Boui^ogne, de la Touraine, de la Champagne, des Graves, 
de Sauternes, etc. Les débouchés des vins de T Alsace 
sont en Suisse et en Allemagne, jusqu'à préseijt; mais les 
droits élevés maintenus par le Zoliverein, au-dessus de 
ceux de l'importation en France des vins allemands, sont 
ici l'objet de plaintes générales. Des pétitions ont été 
envoyées pour réclamer contre cette inégalité préjudiciable 
aux vins et aux vignobles français. 

Pourtant les prix moyens et les prix de l'année sont très- 
rémxmérateurs, puisqu'ils s'élèvent à 3o francs Thectolitre 
pour les vins blancs, et au double pour les vins rouges. 

La moyenne production est partout admise au-dessus 
de cinquante hectolitres à l'hectare. Entre les mains des 
vignerons et des propriétaires présents à leurs cultures, 
elle s'élève à soixante et dix et quatre-vingts hectolitres. On 
voit des maximum de cent cinquante et deux cents hecto- 
litres à l'hectare, à Riquewihr et chez les grands viticul- 
teurs, tels que M. Henri Schlumbei^er à Guebwiller, 
M. Jourdain à RoufFach, M. Gros à OUwiller, etc. 

D'un autre côté, le prix moyen de l'hectare de vigne 
est de 10,000 francs; on compte beaucoup de valeurs 
maximum à qS et 3o,ooo francs l'hectare. 

Si nous prenons le rendement moyen de cinquante 
hectolitres et le prix moyen de 3o francs l'hectolitre, 
nous constatons i,5oo francs de revenu brut par hectare 
et 900 francs de revenu net; car la dépense moyenne, 
main-d'œuvre, fournitures d'échalas, d'osier, de paille, 
d'outils, de vaisseaux de vendange, de vaisseaux de loge- 
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meuts et de manutention vinaires comprises, est plutôt 
au-dessous qu au-dessus de 600 francs par hectare. 

La vigne est ici considérée comme rendant un peu plus 
et plus sûrement que le houblon; trois fois plus que la 
meilleure prairie et six fois plus que le froment. C'est la 
richesse principale du très-riche département du Haut- 
Rhin, et les onze mille deux cent cinquante-deux hectares 
de vignes y donnent environ dix-huit millions de francs, le 
tiers du revenu total agricole , sur moins de la trentième 
partie de la superficie totale. 

Aussi le vigneron y est-il bien plus riche que le culti- 
vateur. La vigne y donne le plus bel argent courant, et les 
gens de ville comptent toujours sur les bonnes vendanges 
pour faire marcher leurs affaires. 

Le rendement moyen de cinquante hectolitres à Thec- 
tare est un des plus élevés des départements de France. Il 
est dû à trois causes principales: au climat, au sol, à la 
taille et à la conduite admirables de la vigne. 

Le chmat du Haut-Rhin, comme celui du Bas-Rhin et 
d'une partie de la Bavière rhénane, est tout à fait excep- 
tionnel pour la vigne. Les gelées blanches du printemps ne 
s y font presque pas sentir dans les vignes en coteaux, si ce 
nest à Altkirch et à Thann; elles atteignent parfois les 
vignes en plaine, dans la Harth de Colmar et tout à fait au 
bas des coteaux, mais encore rarement relativement à la 
rigueur et à la fréquence des gelées dans les vignobles des 
mêmes latitudes, et même des latitudes beaucoup plus 
basses. Mais, chose bien singulière, dans TÂlsace même et 
jusque dans la Bavière rhénane, les gelées de printemps 
sont d'autant moins fréquentes et d'autant moins redou- 
tables qu'on avance plus vers le nord. Assurément l'abri 
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des vents de Touest, du nord-ouest et du nord, par les 
montagnes des Vosges, entre pour quelque chose dans 
cette importante immunité, mais je suis porté à croire 
que les terrains y entrent pour beaucoup plus. Les gra- 
nits, les schistes, les grès vosgiens et les diverses roches 
qui appartiennent à ces formations, rayonnent -ils moins 
subitement que les formations jiu*assiques , crétacées, 
tertiaires, etc.? Je suis d^autant plus enclin à le penser 
qu'entre Belfort et Altkirch, entre Âltkirch et Mulhouse, 
Mulhouse et Thann, Thann et Belfort, sont de vastes 
superficies constituées par les alluvions anciennes de la 
Bresse , où les gelées de printemps se font vivement sentir 
et d'où la vigne est à peu près exclue. Mais, si le voisinage 
et la position des Vosges ont une influence pour préserver 
les vignes des gelées, elles en ont malheureusement une 
autre moins favorable : c'est de déterminer la formation 
et la chute de la grêle assez et trop fréquemment. 

I^e sol des vignobles du Haut-Rhin est en général 
excellent. Dans sa plus grande étendue , il est composé de 
granits, de schistes, de porphyres délités, de grès, de 
marnes irisées et d'une étroite bande d'oolithe supérieure, 
de Saint-Hippolyte à Colmar, entre les marnes irisées et 
les granits à l'est et une bande de dépôts postérieurs, puis 
d'alluvions à galets à l'ouest. 

Le terrain de Riquewihr est le plus fertile de tous et le 
meilleur pour la vigne; il paraît, en plusieurs points, 
constitué par les terres pourries, schistes et moi^on, que 
j'ai observés dans le Beaujolais. La plaine de la Harth, au 
nord nord-ouest de Colmar, est généralement constituée 
par une masse , étendue et épaisse , de galets petits et serrés , 
surmontés d'une couche végétale de vingt à trente centi- 
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mètres, plus ou moins argilo-calcairc, assez légère. Cette 
plaine, peu fertile en elle-même, véritable terre à topinam- 
bours, est essentiellement propre à la vigne aux plants no- 
bles et à la production des bons vins. Elle pourrait admettre 
et elle admettra bientôt trois ou quatre fois plus de vignes 
qu*elle n*en contient. 

Une autre surface semblable à la Harth de Colmar 
s'étend près de Cemay, au sud et à Test de Thann. Cette 
plaine, qui ne produit rien ou presque rien et ne vaut 
qu'une centaine de francs Thectare , est prédestinée à de- 
venir la base d'un vaste et excellent vignoble dans un très- 
prochain avenir, aussitôt qu'on aura appris à faire venir 
les bras dans les campagnes et à les y fixer par les bonnes 
conditions et la sécurité dans l'existence rurale et siutout 
par Tattrait irrésistible de l'accession à la propriété par 
l'économie annuelle. 

Mais les bras sont tellement disputés à l'agriculture en 
ce pays, très-peuplé d'ailleurs (presque un individu par 
hectare), que les quinze mille hectares de vignes qui y exis- 
taient en 1816 sont réduits aujourd'hui à onze mille deux 
cent cinquante, malgré l'énorme profit que donne la viti- 
culture. 

Toute la viticulture se fait ici à la tâche ou à la jour- 
née, sous la direction du propriétaire; ou bien, et pour 
la majorité, par le propriétaire lui-même. La journée 
est payée en moyenne 2 francs, plus la nourriture ou tout 
au moins l'eau-de-vie le matin, le pain et le vin à dis- 
crétion (cinq à six litres]. Le prix de la tâche est compris 
entre 180 et 200 francs par hectare, la main-d'œuvre 
n'entrant que pour cette somme dans les 5 à 600 francs 
de dépense totale. Mais l'ouvrier n'a droit, dans aucun cas, 
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à une portion de la récolte et, par conséquent, na aucun 
intérêt dans la production des fruits. 

Cette négation de tout intérêt, de toute participation 
aux fruits de son travail, à fégard de l'ouvrier agricole» 
le pousse tout naturellement et nécessairement vers les 
séductions du travail des villes et de l'industrie, où le 
compagnonnage, Fabri des ateliers, l'animation et les dis- 
tractions des moments du repos , sont un contraste évident 
avec la solitude du labeur des champs, avec la pluie, la 
boue, le vent, le froid, le chaud, qu'il faut affronter pour 
l'accomplir, avec les intermittences que les intempéries 
apportent dans son cours, avec l'attente et le repos longs 
et tristes du village ou de la chaumière , où la famille ru- 
rale n'existe plus pour les joies et les espérances du travail 
en commun. 

On a dit souvent, et l'on croit encore généralement, que 
l'élévation des salaires de l'industrie, les folles espérances 
des gains à réaliser dans les villes, étaient les causes de 
l'émigration et de la dépopulation des campagnes. C'est là 
une grave erreur, ou du moins ces aspirations ne sont 
point déterminantes. Les véritables causes résident dans 
l'ennui qui résulte de l'absence de tout intérêt rural, dans 
la vie sans espoir de rédemption, sans possibilité de cons- 
tituer et d'asseoir une famille, sans possibilité de multi- 
plier et de féconder son travail à son profit. 

Je l'ai dit, je le répète, je l'affirme, il ne restera dans 
les campagnes que ceux qui y possèdent une maison et 
un champ. L'ouvrier rural sans intérêt direct au drame et 
aux produits de l'agriculture est impossible hors l'état de 
domesticité qui lui lient lieu de famille. Quant à la famille 
rurale sans propriété et sans maison, elle est bien plus im- 
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possible encore. Jamais un homme et une femme, journa- 
liers ou tâcherons, ne se marieront pour produire des 
ouvriers et des ouvrières. U faut nourrir les enfants pen- 
dant dix ou quinze ans; il faut les loger, les vêtir. Comment 
ces malheureux pourront-ils s'acquitter de cette lourde 
chaîne sans maison, sans jardin, sans rien où pouvoir ap- 
pliquer leur courage, leur temps perdu; sans que leur 
travail, double et triple par jour, puisse augmenter leur 
gain d'une obole , sans que leur intelligence puisse multi- 
plier des produits qui leur profitent d*un denier ? Tout ce que 
le tâcheron et le joiunalier peuvent faire, c'est de travailler 
le moins possible, afin d'user le moins possible leiu* corps; 
car le tâcheron n'obtiendra jamais que la tâche ordinaire 
à un homme, en culture, et le journalier connaît la me- 
sure habituelle de son travail toute tracée par la coutume. 

L'industrie, en Alsace et dans le Haut-Rhin surtout, a 
parfaitement compris que, pour avoir des ouvriers, il fallait 
songer aux moyens de faire et de fixer des familles. Elle a 
construit de petites maisons agréables et commodes, avec 
cour et jardin, et elle les donne aux ouvriers. Elle fait 
mieux que les donner, elle les vend par annuités retenues 
sur le prix du travail. Elle offre à la fois la propriété et 
le prix qui doit la payer, l'atelier de travail et la caisse 
d'épargne immobilisée. 

Quel est l'ouvrier fixé dans une petite maison qui pour- 
rait vivre sans désirer y établir une bonne femme et sans 
y créer une petite famille ? Aucun. Le jeune homme n'as- 
pire qu'à une propriété stable et sûre , pour y faire son 
nid et y suivre les lois naturelles. M. le préfet du Haut- 
Rhin me disait que l'industrie de Mulhouse avait ainsi 
créé, en peu de temps, une population de six mille âmes. 
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par rétablissement de quinze cents familles laborieuses, 
économes et heureuses. 

Cest par ce même procédé que la propriété rurale peu- 
plera les campagnes les plus désertes; aucune industrie, 
à quelque prix que ce soit, ne pourra lui enlever ses ou- 
vriers, si, en les fixant par un domicile acquis siu* Téco- 
nomie du salaire, elle ajoute à ce salaire le dixième des 
produits pour donner à la famille les émotions dramatiques 
de Tagriculture , l'activité , l'énergie et le dévouement par 
l'intérêt à la production. Alors toutes les familles ou- 
vrières verront la propriété comme dernière fin du travail 
rural, comme application de leurs forces corporelles et 
intellectuelles; et les attraits des villes et les promesses 
de rindustrie leur paraîtront bien mesquines et bien mi- 
sérables auprès d^une prime, ambition de tout homme 
honnête et sensé, qui cherche toujours le complément de 
son existence dans le mariage et dans la paternité. 

Je regrette d'insister ici sur des considérations en appa- 
rence étrangères à la viticulture, mais qui s'y rattachent 
au contraire immédiatement et à tel point que la popula- 
tion et la richesse de plusieurs départements sont dues à 
ce système, appliqué depuis des siècles à la viticulture, 
système dont le Beaujolais est la consécration la plus incon- 
testable et le type le plus parfait. 

J'ai pu voir encore ici que l'abondance et le bon mar- 
ché des ahments et des boissons réside exclusivement 
dans la multiplication des familles rurales, n'agissant que 
sur une surface de cultures pouvant employer toutes 
leurs facultés intellectuelles et toutes leurs forces corpo- 
relles; tandis que la cherté des vivres, forcément crois- 
sante, est la conséquence nécessaire des grandes exploi- 
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talions. «Mon vin, me disait M. Henri Schliunberger, 
maire de Guebwiller, aussi habile viticulteur que puissant 
industriel, me revient à 25 francs Thectolitre. » Et en effet 
le vin revient à 20 ou 3 5 francs Thectolitre à tout grand 
propriétaire, jaloux de donner à ses vignes toutes les cul-* 
tures, tous les palissages, tous les terrages et engrais néces- 
saires, par conséquent y consacrant beaucoup de main- 
d'œuvre, qui se fait payer cher et qui ne donne qu'un 
travail réduit. A cette dépense qui, de 200 francs pour la 
moyenne propriété, peut être comptée à 4oo francs pour 
la grande, il faut joindre des frais généraux rendus plus 
considérables par les intermédiaires, des fournitures plus 
onéreuses et qu'on fait servir moins longtemps, des intérêts 
de capitaux engagés plus grands, et en retour des récoltes 
d'un tiers ou de moitié moindres par l'absence de précau- 
tions et de soins (qui ne s'achètent que par l'intérêt direct 
au produit), dans la taille, l'ébourgeonnage , le pinçage, le 
liage, le rognage, etc. d'où peuvent résulter des moyennes 
récoltes de quarante hectolitres seulement, avec une dé- 
pense totale de frais spéciaux , frais généraux et intérêts de 
1 ,000 francs par hectare, ce qui fait revenir Thectolitre de 
vin à 2Ô francs. 

Que, chez un propriétaire moyen, assistant aux travaux, 
les dirigeant lui-même avec précision et économie, les 
récoltes moyennes s'élèvent à cinquante hectolitres; que, 
les fournitures servant aussi longtemps que possible et le 
travail s'accomplissant aussi bien et mieux, en moins de 
journées, les frais d'intermédiaires n'existant pas et les frais 
généraux étant moindres, les dépenses, frais et intérêts ne 
s'élèvent qu'à 600 francs, le prix de revient de l'hectolitre 
ne sera que de 1 2 francs : c'est précisément ce qui arrive. 
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Enfin, si le propriélaire vigneron Iravaille par lui-même 
et donne à son travail une puissance doublée par Tin- 
térêt, à son intelligence une application et une sollicitude 
qui fournisse à chaque cep ce qui lui convient le mieux, 
pour la meilleure production possible et pour son plus 
vigoureux développement; s'il fait ses cultures en temps 
opportun et place bien ses amendements et engrais, s'il 
fait servir les moindres fournitures et n'a point de frais géné- 
raux ni d'intermédiaires è payer, il portera avec 4oo francs, 
y compris 200 francs de son propre temps, ses moyennes 
récoltes à soixante hectolitres et souvent à quatre-vingts 
s'il est très-habile vigneron; mais, à soixante hectolitres 
seulement, son vin lui revient à 6 ou 7 francs l'hecto- 
litre. 

Le vigneron peut donc vendre son vin 1 5 francs l'hecto- 
litre, avec un bénéfice de 8 francs; et, pour avoir le même 
bénéfice, le moyen propriétaire est obligé de le vendre 
20 fi:*ancs, et le grand propriétaire , 33 francs. Je suppose 
ici des connaissances et des aptitudes parfaites chez le 
grand et le moyen propriétaire; les rapports de dépenses 
et de profits entre eux et avec le vigneron seront bien 
comme je les indique. Mais si les aptitudes et les con- 
naissances manquent aux deux premiers, la proportion en 
leur défaveur sera beaucoup plus grande. C'est un fait 
acquis en tout pays, que la vigne du vigneron produit le 
double de celle du propriétaire et à moitié moins de frais. 
Le remède à ce mal, qu aucun prix de tâche ou de journée 
ne peut conjurer, le remède naturel et équitable d'ailleurs, 
c'est de mettre l'intérêt du vigneron dans les produits de 
la vigne du propriétaire, c'est d'intéresser la famille rurale 
à la production. 
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Mais s'il est démontré, d'une part, que rabaissement du 
prix du vin, par son abondance et ies moindres frais de sa 
production, est plus dans les mains de la famille vigne- 
ronne que dans celles du grand et du moyen propriétaire 
de vignes, la preuve est faite pour moi, d'autre part, par 
l'observation directe des faits, dans trente départements 
sur quarante que j'ai parcourus, quil en est exactement 
de même pour tous les produits de la ctdture. 

La famille rurale vend des produits de première main, 
sans qu'ils soient grevés de prélèvements intermédiaires et 
presque sans frais généraux; la grande propriété vend ses 
produits comme s'ils étaient déjà de seconde , de troisième 
ou de quatrième main, par les demi-services qu'elle paye 
en entier, par ses frais généraux, par les bénéfices qu'elle 
doit prélever. Je trouve encore une preuve de cette vérité 
dans l'Alsace, et personne mieux que le Gouvernement ne 
la connaît et ne peut l'apprécier. 

Ainsi la famille rurale qui fait le tabac le donne bon à la 
régie et s'estime heureuse et riche du prix qu'elle en reçoit; 
la moyenne et la grande propriété donnent des tabacs moins 
convenables et se plaignent souvent, presque toujours, de 
l'exiguïté des prix, qui les laissent parfois en perte. 

Voilà tout le secret du bon marché ou de la cherté des 
produits de l'agriculture. Les grandes exploitations con- 
duisent fatalement à la cherté des vivres, la petite exploi- 
tation conduit nécessairement à leur bon marché. 

J'ai dit que la haute production moyenne de la vigne , 
dans le Haut-Rhin, tenait au climat favorable, à l'excel- 
lence du sol et à la belle conduite de la vigne. 

Dans toute l'étendue du Haut-Rhin, la vigne est cultivée 
ou plutôt taillée , dressée et entretenue suivant une mé- 
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tbode complètement originale et des plus intelligentes que 
j'aie vues jusqu'ici. Cette méthode réunit à la fois les con- 
ditions d'une belle arborescence, d'une belle reproduction 
des boui^eons de remplacement et d'une fructification 
abondante et assurée, même si les gelées de printemps 
sévissaient en ce pays. J'appellerai ce mode de viticulture 
caltare de la vigne en quenouille. . 

En effet, chaque cep, dans les vignes bien tenues, et la 



plupart des vignes sont bien tenues dans le Haut-Rhin, 
présente l'aspect d'une quenouille garnie de ses étoupes, 
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ou d'une quenouille ou pyramide d'arbre fruitier, quand 
ses pampres sont poussés. 

J'essaye de donner, dans la figure ^7, l'aspect le plus 
général d'un beau cep du Haut-Rhin (pris à Riquewîbr), 
garni de ses feuilles et de ses raisins, et dépouillé de ses 
feuilles seulement, dans la figure ^8. au trente-troisième. 



cd est un grand échalas en chêne ou en châtaignier, de 
trois à trois mètres trente-trois centimètres de longueur, 
sur six à huit centimètres de diamètre au bas, qui reste à 
demeure et qui coûte de trente à quarante-cinq centimes. 



— 101 — 
Deux ou trois ceps ont été plaotés là où il est forlement 
fiché eo terre, ou bien ud seul cep qui se divise , au-dessous 
ou au-dessus du sol, en deux ou trois membres qui montent 
le long de l'échaUs plus ou moins haut; mais, en moyenne, 
entre soixante centimètres et un mètre : deux forts liens 
(l'osier fixent les membres de la souche à l'échalas, le plus 
haut possible, sous un renversement horizontal des mem- 
bres, renversement quon appelle les épaules oooo. De 
chaque épaule, part un long sarment de l'année, OPP, 
OPP, OPP; en tout, trois longs sarments de soixante 
et quinze centimètres à un mèlre vingt-cinq centimètres, 
courbés en pleyons et rattachés au pied en i^ à vingt cen- 
timètres du sol. 

Ces sarments sont destinés à donner les bourgeons 
qui portent les fruits. Tous les bourgeons inférieurs el 
moyens, ne devant produire qiie des fruits et non du 
bois, sonl coupés en juin, juillet et parfois en août seu- 
lement, en ////; les bourgeons supérieurs, au contraire, 

Fig. ig. 



devant surtout donner tes bois de renouvellement de l'année 
suivante, sont relevés le long de l'échalas et attachés en 



— 102 — 

mm pour favoriser leur croissance; quand leur pousse est 
vigoureuse comme à Riquewihr, on les soutient souvent 
par un second lien placé plus haut. 

Je donne, dans les figures de détail 4? 6t 4S, ainsi que 
dans la figure d'ensemble ^Qt un des meilleurs types, qu'on 
voit surtout à Riquewihr, ou dans les clos très-soignés 
de M. Jourdain, du commandant Rudler, de M. Schlum- 
bei^jer et de M. Gros. 

Mais cette taille et cette conduite offrent beaucoup de 
variantes, quoique restant identiques en principe; je dois, 
dans l'intérêt de la viticulture, en exposer et en discuter les 
principales. 

Une des plus importantes lient à la plantation. Autrefois, 
et dans la majorité des vignobles encore aujourd'hui, on 
plantait et Ton plante trois ceps ou au moins deux ceps 
dans un même trou , pour faire monter trois troncs le long 
d'un même échalas; je dis trois troncs, parce que lorsqu'on 
ne met que deux ceps, on fait produire à l'un d'eux, deux 
membres, un peu au-dessus ou un peu au-dessous du sol; 

Fig. 5o. 




ce qui complète trois membres et trois têtes. Aujourd'hui 
les plus habiles viticulteurs, M. Preiss, maire de Rique- 



— 103 ~ 

wihr, entre autres, ne mettent qu'un cep à chaque échalas 
et tirent, de ce tronc unique, les trois membres et les trois 
têtes voulues pour former la quenouille symétrique; soient 
A (fig. 5o) les trois ceps , J8 , les deux, et C, le cep unique. 

L'expérience montre que le cep unique a plus de vigueur, 
de fécondité et plus de régularité que le cep double et triple; 
et ce que l'expérience consacre s'explique naturellement 
par le simple sens commun et par l'observation de tous les 
arbres et arbrisseaux , on pourrait dire de toutes les plantes. 

Quel est le jardinier, l'arboriculteur qui , voulant faire 
un groseillier, un cerisier, un pommier à trois branches, 
planterait trois groseilliers, trois cerisiers, trois pommiers, 
dans le même trou et l'un contre l'autre, quand il sait 
qu'un seul plant se développera beaucoup mieux , se por- 
tera beaucoup mieux, lui donnera beaucoup plus de végé- 
tation que deux ou trois plants, enchevêtrant leurs racines 
et leurs tiges et se disputant l'air et le soleil, l'eau et la 
terre.»^ Je ne crois pas qu'il en existe d'assez peu éclairé 
pour commettre une pareille erreur. Or la vigne est un 
des arbrisseaux qui ont le plus besoin d'expansion, et qui 
donnent le plus de végétation et de fruits en proportion de 
la satisfaction qu'on lui accorde en la laissant se développer : 
témoin les treilles. On tirera certainement, avec un grand 
avantage, les trois membres d'un même pied, tandis qu'on 
n'aura qu'une végétation inégale et chétive de trois pieds 
en paquet, dans un même trou. On ne devra donc, à l'a- 
venir, planter qu'un seul cep divisé en trois membres pour 
chaque échalas. 

Dans beaucoup de localités, on ne met de long bois, 
pleyon ou courbe, qu'à deux têtes, en ayant soin de tailler 
à courson la troisième tête, sous prétexte de la laisser 
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reposer et de fortlder le cep. Or le cep est positivement 
affaibli par cette pratique, et la preuve, c'est que partout 
où elle est régulièrement appliquée, la végétation des vignes 
est moins vigoureuse que là où les trois courbes sont cons- 
tamment maintenues. La suppression de la courbe ne doit 
être qu'une exception, et ne doit être pratiquée que lorsque 
le sarment fait absolument défaut pour la reproduire; dans 
ce cas, le cep rabattu, à courson à deux yeux, donnera, 
en effet, un ou deux beaux sarments pour rétablir la courbe 
l'année suivante. 

Loin d'affaiblir les ceps, les longs bois leur donnent, 
au contraire, une vigueur proportionnée à leur nombre et 
à leur longueur, toutes les fois pourtant que la terre 
n'est pas d'une maigreur telle que l'arbrisseau n'y trouve 
point sa nourriture. Ainsi, les bons viticulteurs laissent, 
aujourd'hui, non-seulement une courbe d'un mètre et 
plus par chaque tête, mais ils en mettent souvent deux; et 
j'ai compté, dans plusieurs vignes parfaitement conduites, 
jusqu'à six courbes sur les trois têtes d'un cep. A Riquewihr, 
les courbes sont d'une étendue extraordinaire et forment 
des segments de cercle qu'on appelle des franconis , parce 
qu'un écuyer devrait pouvoir sauter à travers sans embar- 
ras. Dans d'autres vignobles, les courbes présentent à peine 
le développement d'une raquette. Sans doute, la richesse 
du sol a une grande influence sur l'expansion annuelle 
possible de la sève et des bourgeons, l'âge de la vigne et 
son entretien aussi; mais, dans les mêmes lieux et dans 
des conditions identiques, M. Preiss et d'autres viticul- 
teurs, excellents observateurs, ont trouvé un avantage mar- 
qué, en fruits et en bois, à étendre leurs courbes et à en 
augmenter souvent le nombre. 
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Une autre pratique, non moins importante, tend à se 
vulgariser et à donner une grande perfection h la viticul- 
ture en quenouille; je veux parler de la tète des ceps 
abaissée horizontalement au-dessus d'un fort lien d*osier qui 
iixe les trois membres au cep. Cette dispositon, que j'es- 
saye de faire comprendre par les figures 5i et 5a, olFre 

Fig. 5.. FieSî. 



de nombreux et grands avantages sur la pratique , la plus 
généralement répandue encore, de placer le lien supérieur 
en osier, non sous la tête des membres ou du haut du 



— 106 — 
vieux bois, mais sur ta partie inférieure des courbes, au- 
dessus du vieux bois {fig. 53 el 54). 

Fig. 51. 




Od concevra facilement que l'épaule ab (lig. 5i) pourra 
s'allonger en bc, si l'on prend le sarment bc pour refaire 
la courbe au printemps suivant; elle pourrait même s'al- 
longer jusqu'en i si le vigneron préférait d/"pour sa branche 
à fruil; mais l'épaule ne s'élèvera point pour cela, elle sor- 
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tira horizontalement en dehors et donnera plus d'air aux 
bourgeons et aux fruits; elle élai^ira la poitrine abc de la 
souche (fig. 52) et augmentera sa respiration. Si le vigne- 
ron a eu soin de tailler le sarment bk (fig. 5i), soit en b', 
soit en V', il pourra toujours raccourcir son épaule par la 
section bx,]e coiurson de remplacement bk ayant toujours 
de beaux sarments. 

Si Ton examine avec attention la figure 5 3 , dont la courbe 
abcdef est attachée verticalement parle lien d'osier x, on 
verra que le vigneron , reprenant sa courbe sur les sarments 
ag, bkk, ou dm, son cep, ou les membres de son cep» 
seront contraints de monter tous les ans et de monter iné- 
galement suivant que, sur im membre, le premier, le 
deuxième ou le troisième sarment seront plus propres à 
donner la courbe de remplacement. Cette taille engendrera 
nécessairement une conduite irrégulière, bizarre et défa- 
vorable sous tous les rapports à la végétation et surtout à 
la fructification , dont la maturité sera inégale par la dif- 
férence d'altitude des branches à fruit abc, def (fig. 54). 

La figure 54 donne Taspect le plus général des souches 
du Haut-Rhin; la belle conduite, représentée par la souche 
(fig. 52), est encore l'exception. 

Sans doute, dans la conduite de la figure 54> le vigneron 
laisse aussi des coursons , un au-dessous de chaque courbe , 
pour rabaisser le cep , mais il ne réussit point à égaliser les 
hauteurs des trois ceps ou membres, parce que d'abord 
les conditions de ravalement ne se présentent point en 
même temps, ensuite parce que, entre deux sarments 
d'égale beauté sur la vieille courbe, il choisira toujours le 
plus loin comme étant plus fructifère. Cette conviction, de 
la plus grande fertilité du bourgeon le plus loin, est telle- 
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ment établie, quil arrive souvent que le dernier sarment 
de la courbe est employé à la prolonger, comme le montre 
la figure 55. abcd, courbe de Tannée précédente; ef hi, 

Fig. 55. 




sarment le plus avancé sur la courbe, faisant fonction de 
courbe de Tannée; le courson aa est conservé pour donner 
les sarments de renouvellement, l'ancienne et la nouvelle 
courbe abcdefghi devant tomber par une section en xx. 
J'ai vu beaucoup de ces dispositions dans les vignes de 
M. Preiss, maire de Riquewihr. M. Preiss affirme que plus 
le sarment est avancé le long de la brandie à fruit, soit 
dans sa partie ascendante, soit dans sa partie descendante. 
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plus il est fructifère. Il doit en être ainsi, car la vigne étant 
un arbrisseau coureur, elle est plus disposée à végéter vers 
ses extrémités que ^ers l'origine de ses sarments, et pen- 
dant Taoûtage et la maturation du bois, elle y dépose plus 
de substances alimentaires pour la végétation suivante. 

Les quenouilles en vignes sont comme les quenouilles 
en arbres ; quand on les lâche à grand bois, elles se forment 
de suite à grande végétation et à grande fructification. 
Autrefois, on dressait les arbres et les treilles par des 
années de petites tailles courtes successives; aujourd'hui, 
on dresse leur charpente aussitôt et aussi longue que les 
bois le permettent, et l'on s'en trouve infiniment mieux. 

La hauteur à laquelle on dresse les têtes des ceps ou de 
leurs membres est un peu plus élevée en plaine qu'en 
montagne; la crainte des gelées de printemps, en plaine, 
motive cette différence. En plaine, m'a-t-on dil, hauteur 
de venti'e; en montagne, hauteur de cuisse, soixante cen- 
timètres dans ce dernier cas , quatre-vingts à quatre-vingt- 
dix centimètres et jusqu'à un mètre dans le premier. 

La distance des ceps varie de quatre-vingts centimètres 
à un mètre trente au carré. Cette dernière distance est la 
moins générale, elle est considérée comme une tendance 
récente au progrès. A Ribeauvillé et à Riquewihr, on dit 
qu'on récolte plus avec les ceps à un mètre cinquante au 
carré, dans les bonnes terres et en plaine, qu'avec les 
ceps à quatre-vingts centimètres. Cela doit être vrai, par la 
raison que la vigne prend mieux une arborescence vigou- 
reuse et normale à une grande dislance qu'à une petite. 

L'ancien mode de plantation , encore apphqùé par quel- 
ques-uns, est des plus vicieux. On plantait en fossé, sur 
deux rangs à plants racines ou à boutures, couchés par pa- 
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quels de deux, trois et quatre; on relevait rextrémité et 
Ton remplissait les fossés en trois années; puis on provi* 
gnait les souches de façon à former deux rangs au lieu 
d'un, ce qui exigeait cinq à six années pour compléter la 
vigne et la mettre à fruits rémunérateurs. Aujourd'hui, la 
tendance progressive est de planter en petits fossés d'une 
seule ligne, peu profonds, remplis dès la première année, 
le plant tenu vertical et près de la surface, de façon que ses 
racines puissent s'enfoncer. 

Une fois le provignage fait, ou sans provignage si la vigne 
a été plantée à plein, on fait la première taille à deux ou 
trois yeux; la seconde à trente -trois centimètres, et la 
troisième à quatre-vingts centimètres; la courbe ou le 
pleyon ne sont mis qu'à la quatrième année, souvent à la 
cinquième ; à la sixième, tous les membres ont leurs pleyons. 
J'ai vu , à Riquewihr, des vignes de troisième taille droite 
et verticale, sans courbe, chargées de raisins à soixante 
et dix hectolitres à l'hectare, et des vignes de quatrième 
taille, à pleyons, chargées de cent vingt à cent quarante 
hectolitres. 

Le meilleur mode de plantation, ici, est évidemment 
la plantation à plein, à bouture courte, enfoncée à la che- 
ville, à vingt centimètres, à un œil près du sol recouvert. 
Celte plantation doit se faire du i 5 mai au i5 juin, avec 
des sarments enfouis sous terre en novembre ou en mars; 
on doit choisir les sarments ayant porté fruit et préférer le 
haut du sarment au bas. 

Quel que soit le mode de plantation adopté, les vignes 
restent de franc pied généralement, et leurs échalas sont 
mis à demeure, sauf la pourriture de leur pied qui oblige 
à les raccourcir et à les replanter. 
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Leséchalas, qui ont trois mètres à trois mètres trente- 
trois centimètres de hauteur, sont une grande dépense de 
fourniture et d'entretien; ils coûtent 4o francs le cent, et 
il en faut de six à douze mille par hectare ; ce qui porte à une 
somme moyenne de 3,ooo francs la première installation, 
et comporte un entretien de i5o fr. par an, par vingtième. 
Assurément on pourrait diminuer de moitié et peut-être 
des deux tiers cette lourde charge, en adoptant les échalas 
de deux mètres vingt-cinq centimètres, qui suffiraient lar- 
gement, avec les souches à épaules dressées à soixante et 
dix centimètres du sol; il resterait environ un mètre trente 
centimètres pour attacher les bourgeons verticaux de rem- 
placement, ce qui serait d'autant plus suffisant que la plu- 
part des souches ne montent qu'à un mètre cinquante cen- 
timètres le long des échalas. 

Dans la plus grande partie des vignobles du Haut-Rhin, 
on ébourgeonne avec soin avant la fleur; en juin, on re- 
lève et on attache les pampres au grand échalas avec un 
lien de paille; on met un second lien de paille ou on réparc 
le premier liage à la iin du mois d'août ; là on rogne les 
pampres à fruits le long des courbes, à deux ou quatre 
feuilles au delà du dernier raisin; quelquefois on néglige 
cette opération et on ne pratique presque jamais le rognage 
des pampres attachés verticalement. 

M. Adam, maire de Katzenthal, et M. Veisser, à Ribeau« 
ville, ont pratiqué avec grand succès le pinçage des bour- 
geons à fruits avant la fleur, et ils en ont constaté d'ex- 
cellents efl^ets. M. Veisser a pincé alternativement des lignes 
en laissant une ligne intermédiaire sans la pincer; il a 
récolte sur les lignes pincées un et demi pour un sur 
les autres lignes. Il est fâcheux que les pinçages avant la 



— 112 — 
fleur, les rognages après , ne soient pas pratiqués partout 
et avec soin, sans préjudice de Tépamprage de fin août, on 
augmenterait ainsi la récolte de Tannée et la fertilité de 
Tannée suivante. Toutefois, je partage Tavis de M. le maire 
de Katzenthal, qu'il ne faut point toucher aux pampres 
du 1 5 juillet au 2 5 août. Mais Tabandon des pampres, sans 
rognage, entraîne le jaunissement et la chute des feuilles 
inférieures, par la chaleur et la sécheresse. J'ai vu, cette 
année, dans la Harth de Colmar et sur plusieurs coteaux, 
la terre jonchée de feuilles, desséchées dans le bas et le 
milieu des souches, tandis que les sommets des bourgeons 
étaient d'un vert éclatant avec toutes les feuilles à leur place ; 
les raisins eux-mêmes sont brûlés, faute de pinçage et de 
rognage en temps opportun. 

Dans le Haut-Rhin, on fume les vignes aussi régulière- 
ment qu'on peut : les uns tous les six ans, les autres tous 
les trois ans. La fumure moyenne est d'un kilogramme 
de fumier d'étable par cep et par an, soit trois kilogrammes 
tous les trois ans, ou six kilogrammes tous les six ans. 
Cette proportion est excellente pour assurer de bonnes et 
constantes récoltes ; mais il vaut mieux fumer tous les trois 
ans que tous les six ans; M. Preiss, maire de Riquewihr, 
en a fait Texpérience; il vaudrait encore mieux fumer tous 
les ans, comme àTurckheim. On fume en couverture Tété, 
et Ton enterre le fumier au labour d'hiver. 

Les souches manquant sont parfois remplacées par le 
provignage ou par des plants enracinés; mais, dans les 
bons vignobles , au lieu d'entretenir éternellement la vigne, 
aussitôt qu'elle baisse notablement dans ses produits, on 
l'arrache, on sème à la place une prairie artificielle (la 
luzerne) et, après cinq à six ans, on replante. C'est ainsi 
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qu'à Ribeauvillé la vigne est assolée à trente ou quarante 
ans, et à Riquewihr à vingt-cinq ans; cest là un grand 
progrès. 

On donne en général trois cultures. On pioche en mai 

Fig. 56. Fig. 57. 





avec les instruments, ligures 56 et 67; le bigot (fig. 67) a 
des dents d'un centimètre d'épaisseur, pour le piochage, et 
de cinq millimètres pour le binage, les dents étant rendues 
coupantes en dehors. On bine en juin, on rebine et on 
racle fin d'août. 

Malgré les belles moyennes récoltes données par la taille 
et la conduite des vignes en quenouille, on expérimente 
diverses autres méthodes de culture, soit pour échapper à 
rénorme dépense des échalas, soit pour obtenir une ma- 
turité plus parfaite dans les raisins. Cest ainsi que j'ai vu, 
à Ribeauvillé, une vigne en treilles basses, conduites sur 
trois fils de fer, tendus à un mètre vingt centimètres de 
hauteur, en palissades séparées les unes des autres d'un 
mètre; des dispositions, dans le même sens, étaient prises 
à Roufiach, chez M. Jourdain, pour une jeune plantation 
à deux rangs de ceps. A Ollwiller, chez M. Gros, des vignes 
en palissades à doubles ceps, portant des branches à fruit 
horizontales , d'un mètre à im mètre cinquante centimètres 
de long, superposées, sont établies et entretenues depuis 
longtemps avec succès. M. Henri Schlumberger se livre à 
de très-nombreux essais de viticulture comparée de vignes 
en souches et à cornes, selon la méthode suisse, de vignes 

8 
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en treilles basses, en traverses, à tailles longues et à tailles 
courtes, sans préjudice de l'entretien de ses magnifiques 
vignes en quenouille, en plaine et en montagne. Mais ce 
sont là dés essais qui, quoique fort importants pour Tétude 
et pour le progrès, ne sont pourtant qu'une exception 
si minime, qu'ils ne peuvent point entrer en ligne de 
compte comme viticulture locale. 

Il n'en est pas de même des vignes de Thann, dites en 
traverses. Cette conduite de la vigne est appliquée, de 
temps immémorial, sur un grand nombre d'hectares et 
entre pour beaucoup dans l'aspect curieux et pittoresque 
des vignobles du pays. 

M. Hcnriet, maire de Thann, accompagné de proprié- 
taires viticulteurs les plus experts et les mieux posé$, nous 
a fait visiter ces vignes et nous a donné tous les ren- 
seignements qui pouvaient nous les faire apprécier. 

Trois sortes de vignes existent à Thann : les vignes en 
échalas, dont la plantation, la conduite et Tentretien ren- 
trent complètement dans les coutumes générales du dépar- 
tement; les vignes en treilles, qui font tout à fait excep- 
tion et n« servent guère que de clôture; et les vignes en 
traverses. 

Fig. 58. 




Des traverses ou perchettes sont attachées horizontale- 
ment, à cinquante centimètres du sol, à la tète de caras- 
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sons ou petits échalas placés à quatre-vingts centimètres 
ou un mètre les uns des autres; deux ceps sont au pied 
de chaque échalas, et leur vieux bois, monte irrégulière- 
ment au niveau de la perche. Chaque cep est muni d'un 
courson de renouvellement et d'un long bois à fruit, attaché 
à la perche, vers son extrémité libre, le vieux bois qui le 
porte étant lui-même attaché préalablement par sa tète. 
aa sont les attaches des vieux bois; bbbb sont les attaches 
des sarments à fruit; ce ce sont les coursons de rappro- 
chement du cep, quand il est trop allongé par la reprise 
du long bois sur la branche à fruit. 

Les vignes en échalas donnent plus de fruits et des 
moyennes récoltes plus élevées que les vignes en traverses; 
mais les vins des vignes en traverses sont supérieurs à ceux 
des vignes en échalas. «Cette double différence se conçoit 
parfaitement , puisque l'arborescence des vignes en perches , 
qui n'ont rien pour élever verticalement et soutenir les 
pampres, est bien moins étendue et bien moins complète 
que celle des vignes en échalas; mais, d'un autre côté, les 

Fig. 59. 




raisins sont plus rapprochés de terre, ce qui leur donne 
une maturité plus complète et plus égale : c'est ce qui fait 

8. 
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que la viliculture type, qui réunit la double condition d'ar- 
borescence aussi élevée que l'on veut, et de fructification 
Fig. fio. 




aussi près de terre qu'on le désire, pourrait être préférée 

Fig 6,. 




— in- 
duirait autant que la première et mûrirait mieux ses Truits 
que la seconde. Je reproduis ici la viticulture type, après 
la chute des feuilles, ligure 69, après la taille, lîgure 60, 
et avant la vendange, ligure 61 (au trente-troisième], et vue 
d'ensemble des vignes type, figure 62 (au centième). 

Toutefois , je trouve la culture de la vigne en quenouille 
si belle et si parfaite, pour la vigueur et la fécondité de la 
vigne , qu'il me semble que cette méthode serait une des 
meilleures qu'on puisse suivre, surtout dans le centre et le 
midi de la France, où la maturité se compléterait mieux 
qu'en Alsace. 

Les vendanges se fout dans des seilles en sapin (Og. 63], 
. qui sont versées dans les tende- 

lins ou bottes en sapin (fig. 6^5], 
lesquels sont aussi versés dans 

des eu veaux aussi en sapin 
Fig. 64. r 

(fig.es). 

Pour tes vins blancs, la ven- 
dange est simplement portée au 
pressoir et pressée; les jus sont 
.' immédiatement mis en tonneau 
où ils fermentent lentement : 
_. -g toutefois, plusieurs proprié- 

taires laissent le raisin blanc 
fermenter vingt-quatre heures, 
parfois quarante-huit heures el 
même trois jours. Je crois que 
c'estlàune bonne pratique pour 
les vins communs, parce qu'ils 
tirent du corps et des qualités alimentaires de la fermen- 
tation avec les pellicules et les rafles. 
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Quant aux vins rouges, ils restent souvent depuis deux 
jusqu'à six semaines en contact avec les pellicules, les 
pépins et une partie des rafles; on égrappe aux trois 
quarts avant d'entonner marcs et jus dans ies tonneaux en 
caves. On foule d'abord tous les jours, puis tous les deux 
jours; et, lorsqu'on a pressuré, on mélange généralement 
les vins de presse avec les vins de cuve. 

Partout il y a des bans de vendange dans le Haut-Rbin, 
mais on les respecte peu, et plus d'un maire a dû se retirer 
de ses fonctions pour avoir voulu appliquer le ban avec 
rigueur. 

En résume, la culture de la vigne dans le Haut-Rbin 
est originale; elle constitue une mélbode à part, admi- 
rable dans ses principes de drcssement, de taille et de con- 
duite; elle donne des récoltes moyennes très-rémunéra- 
trices et pourrait être adoptée avec avantage dans un grand 
nombre de vignobles de France; elle est susceptible, d'ail- 
leurs, de recevoir beaucoup de perfections de détail, déjà 
appliquées dans le pays, par l'entretien de la tête des sou- 
ches à la même bauteur (cinquante ou soixante centimè- 
tres au plus), par les coursons de renouvellement, par la 
taille des courbes annuelles en courbes bisannuelles et tri- 
sannuelles, par les pinçages avant la fleur, par les rognages 
et les ébourgeonnages après la fleur, et surtout par les 
plantations à boutures droites, peu profondes et à pleine 
vigne, en terrain préalablement préparé par un labour 
profond et mis ensuite à plat; enfin, par la réduction des 
écbalas à deux ou deux mètres trente centimètres au plus 
de hauteur : les écbalas exagérés et les plantations à ré- 
coltes retardées jusqu'à cinq à six ans, sont les conditions 
les plus onéreuses faites aux vignes du Haut-Rhin. 
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Les viticulteurs du Haut-Rhin sont, d'ailleurs, en pleine 
voie de recherches et de progrès viticole : ils ont à leur 
tête de puissants propriétaires, MM. Schlumberger, Jour- 
dain, Gros, Rudler; les viticulteurs de Riquewihr, de Ri- 
beauvillé, de Wintzenheini, etc. et surtout des hommes 
d'étude , de science et de pratique , comme M. Oster 
Mayer. 

Je ne quitterai point le département sans adresser à 
M. Paul Odent, préfet du Haut-Rhin, l'expression de ma 
vive gratitude pour la protection efficace qu'il m'y a don- 
née et pour le bienveillant accueil personnel dont il m'a 
honoré. 



DEPARTEMENT DU BAS-RHIN. 



Entre le Doubs et le Haut-Rhin, la différence de taille, 
de palissage et de conduite des vignes est nettement et 
brusquement tranchée : les petits échalas cessent avec le 
Doubs et les grands échalas commencent à Altkirch pour 
ne plus finir qu'à Wissemboui^, où la viticulture en que- 
nouille disparaît pour prendre la méthode de la Bavière 
rhénane, la viticulture en kammerbau. 

Ainsi, la culture de la vigne, dans le Bas-Rhin, sauf 
certains détails et sauf la culture de Textrême frontière de 
la Bavière, reste absolument la même en principe que celle 
du Haut-Rhin. On peut donc dire que la culture de la 
vigne en quenouille est la culture originale et caractéris- 
tique de l'ancienne province de l'Alsace. 

Cest un fait remarquable , sur toute la superficie de la 
France vignoble, que les anciennes provinces aient, à peu 
de chose près, chacune leurs cépages dominants et leurs 
cultures de vignes spéciales, diffèrent complètement, le 
plus souvent, dans leurs espèces et dans leiu*s méthodes. 
C'est là une preuve éclatante que la vigne n'a jamais reçu 
les bienfaits de l'enseignement supérieur national et qu'elle 
n'a jamais été cultivée que sur les données de la tradition 
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provinciale : la vigne, de tout temps, a été oubliée dans 
les progrès de l'organisation et de la vie agricole fran- 
çaises. 

Le Bas-Rhin compte un peu plus de treize mille hectares 
de vignes, dont la production moyenne est d'environ 
soixante hectolitres à Tliectare, au prix moyen de 20 francs 
rhcctolitre. 

Chaque hectare donne donc, en moyenne, un produit 
brut de 1,000 francs et un produit net de 900 francs, car 
les frais moyens de culture s'élèvent à 600 francs par an, 
fournitures d'échaias, osier, paille, fumiers, vendanges et 
logement des vins compris, exactement comme dans le Haut- 
Rhin. Les rendements moyens sont un peu plus élevés, mais 
les prix moyens sont un peu moindres dans le Bas-Rhin : 
les vins, quoique fort agréables et de très-salutaire consom- 
mation, sont en effet moins appréciés que ceux du Haut- 
Rhin. Pourtant, j'ai goûté des vins rouges d'Avolsheim, 
chez M. le maire Audéoud; de Wolxheim, chez M. Prost, 
membre du conseil général; deWissembourg, chez M. Gau- 
cler, président du comice agricole ;etcesvinsont un bouquet 
et une saveur très-agréables, une belle couleur, du corps et 
de la générosité; les vins blancs <le Riesling y sont aussi 
très-remarquables par leur bon goût, leur force et leur 
longévité qui n'a presque pas de limites, tandis que les 
autres vins ne sont bons que pendant cinq à six ans. En 
somme, les vins du Bas-Rhin sont très-estimables dans leur 
genre; comme ceux du Haut-Rhin, ils se placent entre 
les vins suisses et les vins de la Bavière rhénane, et ont leur 
goût et leurs qualités spéciales tout à fait distincts des 
autres vins de France. 

Les treize mille hectares de vignos du Ras-Rhin donnent 
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un produit brut d^environ ao millions de francs, le cin- 
quième du revenu total agricole sur la trente-cinquième 
partie de la superficie du sol. Ils y font vivre de vingt à 
vingt-cinq mille familles moyennes de quatre membres, 
environ le sixième de la population, qui est très-condensée 
dans le département et compte sept habitants pour six 
hectares. 

« Après les grains, dit Julien, dans son excellente Topo- 
« graphie des vignobles, la vigne est la plus grande richesse 
• du Bas-Rhin. » Si cette vérité était établie en 1816, elle 
est encore bien mieux démontrée aujourd'hui ; pourtant il 
semblerait que la vigne, au lieu de s'étendre, aurait plutôt 
diminué de superficie, car Julien accuse, en 1816, l'exis- 
tence de plus de quatorze mille hectares, qui seraient au- 
jourd'hui réduits à treize mille. Cette diminution n'aurait 
rien d'étonnant, car l'anarchie qui règne dans les principes 
de viticulture, faute de tout enseignement supérieur, laisse 
aux uns le désespoir de la stérilité dans leurs vieilles vi- 
gnes qu'ils ne savent pas remplacer, montre aux autres des 
dépenses énormes et sept à huit années d'attente de récolte 
par des méthodes de plantation vicieuses et considérées 
comme seules possibles ; et à tous l'impossibilité de se rendre 
un compte exact des eflFets des pratiques, et de diriger 
sûrement leurs vignerons : c'est ainsi que j'ai vu chez M. Au- 
déoud, maire d*Avolsheim , l'un des hommes les plus éner- 
giques , les plus intelligents et les plus capables en agri- 
culture , des plantations commencées et des vignes conduites 
à grandes dépenses et à longs délais, sans principe arrêté 
et sans avenir calculable. J'ai vu de même, à Wissem- 
bourg, des tentatives faites en petites vignes basses, sans 
échalas ni palissages, bien inférieures, en logique et en fait, 



auiL aociennes méthodes à grand échalas et en kamiuerbau : 
c'est ainsi que j'ai vu des vignes à grands échalas , taillées 
simplement & coursons, les vignerons oubliant que les 
grands échalas ne sont destinés qu'à permettre l'emploi des 
courbes, des courbes longues et nombreuses; sans quoi 
les grands échalas sont inutiles et même nuisibles : voici , 



Fig. (t6. 




Pig. 67. 



par exemple (figure 66], un type de ces tailles à coursons 
que j'ai rencontrées à Avolsheim, à Schwindratzheim, k 
Neuwiller, etc. Rien au monde ne justifie la surélévation 
de la souche BC de A en B : elle n'a pour résultat que de 
retarder et d'empêcher la maturité des raisins et d'exiger 
un échalas plus long et des attaches plus difficiles et plus 
coûteuses que celles de la souche £C(rigure 67), surtout 
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dans un pays où les gelées de priiitemps sont peu redou- 
tables et où la culture en kammerbau n'est pas plus élevée 
que la souche de ta (îgure 67. Je rapproche des deux 

Fig. 68. 



Ggures 66 et 67 la figure 68, croquis d'un cep de pineau, 
pris par moi à Saint-Hippolytc (Haut-Rhin) : on comprendra 
facilement, par cette figure, pourquoi les vignerons alsa- 
ciens ont adopté des échalas très-grands, quoique très-coû- 



teux. En somme, on voit, par les Ggures 65 et 66, com- 
ment te vigneron, faute de préceptes généraux, se trauve 
conduit à faire une très-petite taille sur de très-grands 
échalas, diminuant ainsi les fruits et conservant toute la 
grande dépense ; c'est ainsi que j'ai vu , dans TArdèche , des 
treilles arrivées presque en haut d'une maison et portant 
trois ou quatre coursons à deux yeux. 

Ce n'est pas seulement la taille qui se trouve ainsi dé- 
générée en l'absence de toute direction, mais la plantation 
en fossés même, qui semblait le nec plus ultra de la dé- 
pense et de l'attente des récoltes, se trouve ici encore plus 
exagérée que dans le Haut-Rhin, par ses mauvais côtés : 
ainsi la plantation faite dans un fossé sur deux rangs sera 
propagée par des fossés latéraux, perpendiculaires au pre- 
mier, de façon à tirer d'une souche primitive à trois , quatre 
et cinq ans de plantation, jusqu'à deux autres rangs de 
ceps; aussi met-on deux, trois et jusqu'à quatre mètres 

Fig. 69. 



entre les fossés de la première plantation; soit .46 (ûg. 69) 
un fossé de plantation primitive, chaque souche, 1 , », 3, 4. 



^ 
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devra fournir par le recouchage, à quatre et cinq ans, les 
rangs 112200, etc. 

Enfin, dans le Bas-Rhin, du moins à Âvolsheim, à 
Volxheim, à Scbwindratzheim, à Bouxwiller, à Neuwiller 
et à Wissemboui^, seuls vignobles où j'aie pu aller, les 
ébourgeonnages , les pinçages, les rognages, sont plus que 
négligés, ils sont bien rarement pratiqués. Cette abstention 
est plutôt intentionnelle que négligente, car partout la 
vigne, dans le Bas-Rhin comme dans le Haut-Rhin, est 
l'objet d'un intérêt très-grand et de soins empressés. Dans 
l'arrondissement de Schlestadt, à Barr, à Obernai, ou 
laisse de grandes et nombreuses courbes ou plies, que j'ai 
vues aussi à Molsheim , à Mommenheim et dans la majorité 
des vignobles que j'ai rapidement traversés. J'ai remarqué, 
en passant dans la plaine de Schlestadt, des vignes en 
jouelles et à cultures herbacées intercalaires qui , m'a-t-on 
dit, et cela doit être, donnent des vins bien inférieurs à 
ceux des coteaux. Sauf ces quelques différences et quel- 
ques autres essais en vignes basses, en gamay avec petits 
échalas et même sans échalas, la viticulture , les cépages et 
la vinification du Bas-Rhin, jusqu'à Wissembourg, sont la 
continuation de la viticulture en quenouille et de la vinifi- 
cation du Flaut-Rhin. Le climat et le sol sont aussi à peu 
de chose près les mômes ; les granits, les schistes, les marnes 
irisées, les grès vosgiens, le calcaire à gryphées arquées, 
l'oolithe inférieur, le diluvium alpin et les alluvions y sont 
la base des vignobles et de toutes les cultures. 

La culture de la vigne selon la méthode de la Bavière 
rhénane supérieure commence à Wissembourg; elle est 
désiirnée sous le nom de culture en kammerbau, chambre 
à vigne. Cette méthode est étrange; elle est aussi dispen- 
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dieuse et aussi iocommode que possible pour la coDduite 
de la vigne et pour sa culture. 

Le kammerbau consiste dans une sorte de berceau plat 
à laides mailles, établi à quatre-vingts centimètres au-dessus 
du sol et parallèlement k sa surface; ou, si Ton veut, en 
une série de châssis ou berceaux plats, à jour, que la vigne 

Fig. 70. 



doit recouvrir en s'étalant au-dessus. La figure 70 donnera 
une idée de ce mode de dressement et de palissage de la 
vigne. 

aaa sont des pieux en bois de sciage, d'un mètre trente 
centimètres de longueur, enfoncés en terre de cinquante 
centimètres, en tète desquels sont fixées, en entailles, des 
traversines bbbb et des longrines cccc, de quatre centi- 
mètres carrés. Les intervalles des pieux sont d'un mètre 
quarante centimètres transversalement et de quatre-vingt- 
quatre centimètres longitudinalement. 

Mais le kammeri>au le plus généralement appliqué, dans 
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la haute Bavière et à Wissembout^ , est celui représenté 
dans la figure 7 1 ; dans celte variante les longrines c c sont 
accompagnées d'une autre lon^ine b b b b de chaque côté, 
fixée parallèlement à trente centimètres de son axe. 

Fig.7.. 



La hauteur des pieux aaaa varie de cinquante à quatre- 
vingts centimètres, leur distance transversale varie d'un 
mètre à un mètre cinquante centimètres. 

Il est évident, au premier coup d'œil, qu'une pareille 
installation est des plus dispendieuses, d'un entretien diffi- 
cile et qu'elle fait de la culture un vrai problème de gym- 
nastique : en effet, il faut que les vignerons rampent sous 
les châssis pour déchausser la vigne , en lui donnant son 
premier piochage au printemps ou avant l'hiver, et son 
binage, en rechaussant au moisde juin; on pioche à trente 
centimètres et l'on déchausse à vingt. Les fumures qui se 
font, tous les quatre ans, k cent mètres cubes par hectare. 
en fossés de cinquante centimètres de large et de trente de 
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profondeur, ne sont pas moins difficiles à pratiquer que les 
cultures dans le kammerbau. 

Four s'imposer toutes ces dépenses et toutes ces diffi- 
cultés, il faut vraiment supposer que les Bavarois ont trouvé 
de grands avantages dans cette disposition : c'est ce que 
j^examinerai tout à l'heure quand j'aurai exposé toute la 
culture. 

La vigue est plantée sur un défonçage général de soixante 
à quatre-vingts centimètres, en fossés d'un mètre, sur deux 
rangs, Â boutures ou plants racines, traînant sur le sous- 
sol et relevés verticalement. On laisse la tige pendaut deux 
ans sans la tailler; à la troisième année, on rase toute la tige 
sur terre, et à la quatrième année on a ainsi une tige qu*on 
peut attacher à la tongrine ceotrale du kammerbau, en 
courbant son prolongement et le fixant horizontalement k 
cette longrine. L'année suivante, on donne deux longues 
branches à fruit opposées en deux bras et précédées cha- 



cune d'un courson de remplacement à leur base; et, 'dès 
qu'un le peut, on ajoute une troisième et une quatrième 



— 131 — 
branche k fruit sur un troisième et uu quatrième bras, 
portant aussi chacune son courson de remplacement. Géné- 
ralement le courson de remplacement, précédant chaque 
branche à fruit, es,t de principe; mais le principe n'est pas 
toujours rigoureusement appliqué. Je donne, dans les fi- 



gures 73 et 73, les dispositions les plus ordinaires des 
souches k la taille sur le kammerbau à simple et k triple 
lisse. 

On n'ébourgeonne pas , oa ne pince pas , on ne rogne 
pas les pampres qui sortent des souches ainsi taillées. Dans 
le mois de septembre, on enlève l'extrémité des pampres, 
mais au fur et à mesure que les vaches les consomment ; 
il s'agit plutôt ici de nourrir le bétail que de dégager les 
raisins; quand les pampres sont trop abondants pour être 
consommés en saison , on les coupe et on les fait sécher 
pour la consommation d'hiver; c'est là en effet un excel- 
lent fourrage «pi'on délaisse trop dans la plus grande partie 
des vignobles de France, Dans l'arrondissement de Wis- 
semhourg, dans la Bavière rhénane, la vigne est exploitée 
comme prairie, presque autant qne comme production de 
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Les inter%-alles AB (fig. 7a] sonten herbes de prairie qui 
végètent et sont récoltées coniine dans les prés : dans les 
carrés crcc sont souvent des haricots, des choux et desbet- 
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teraves, en sorte que tout l'assainissement qui résulterait 
des fossés, tout Taérage et toute la lumière qui se feraient 
dans les cadres cccc, tout cela est perdu et produit un 
eflPet inverse de sa prédestination. 

Qu'a-t-on donc cherché autrefois dans l'emploi du kam- 
merbau, et quVt-on trouvé qui justifie une pareille dé- 
pense et une pareille gène dans tout le travail des vignes? 

Je ne pourrais le dire précisément, parce que je nai 
pas habité le pays, mais je suis convaincu que des vigne- 
rons assez habiles pour avoir, de temps immémorial , com- 
pris et pratiqué Tusage de la longue branche à fruit et 
surtout celui d'un courson de renouvellement précédant 
chaque branche à fruit, je suis convaincu, dis-je, que des 
vignerons aussi intelligents ont eu des raisons majeures 
pour trouver et garder la culture en kammerbau, de pré- 
férence à la culture basse sur terre ou à la culture haute 
en écbalas. 

Il est admis, dans un grand nombre de vignobles du 
midi et du centre de la France, que les raisins qui mû- 
rissent sous les feuilles des ceps formant voûte au-dessus 
du raisin, sont meilleurs que ceux qui mûrissent en plein 
soleil, en palissades ou le long des écbalas. Le fait est-il 
absolument vrai? Je l'ignore; mais M. Gaucler, président 
du comice agricole de Wissembourg, le déclare vrai et 
donne cette vérité comme une des raisons d'être du kam- 
merbau. 

Une chose parfaitement certaine, c'est que la voûte de 
feuilles du kammerbau entretient entre elle et la terre, 
qu'elle recouvre à distance de quarante à cinquante centi- 
mètres, une température plus douce et plus humide que 
les palissades verticales ou les écbalas verticaux. Une 
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[Nreuve irréfragable de celle différence esl donoée par 
roidiam« qui IrouTe sous les berceaux du kammerbau, 
dans un grand nombre de localilés, des conditions d*eu5- 
lence el de n]ulli[^calion déplorables, qu^il ne rencontre 
point dans les cultures verticales et aérées des palissades 
ou des échalas. Cette température favorable k Toîdium 
devait, en effet, être très-favorable au raisin avant que 
Foidium existât; aujourd'hui, Foîdium détruisant le rai- 
sin, le kanunerbau n a plus cette raison d'être d'une meil- 
leure condition de maturité de fruit. 

Une autre raison était la plus grande vigueur de la vé- 
gélation et la plus longue durée de la vigne , sans compter 
sa fécondité plus soutenue et plus abondante. M. Gaucler 
montre encore à Fappui de cette assertion, qui est vraie, 
de petites vignes basses en lignes , dont la vigueur et la fer^ 
tilité se sont épuisées rapidement à côté de vignes en kam- 
merbau, qui conservent toutes leurs forces de végétation et 
de production à cinquante, cent ans et plus, alors que, en 
douze à quinze ans, les vignes à petites lignes verticales et 
basses sont déci*épites. Il résuite en effet de mes nom- 
breuses observations dans les vignobles des latitudes les 
plus différentes , que partout la vigueur et la fécondité de 
la vigne sont proportionnelles à l'élévation du cep et au 
développement de son arborescence. Cette loi s'applique , 
d'ailleurs, à tous les arbres fruitiers : aussi la viticulture 
en lignes basses , sans échalas ou sans palissages, qui per- 
mettent d'élever et de soutenir une partie de la végétation 
du cep, exige-t-elle des renouvellements très-fréquents, 
des terrages et des fumures réitérés, et même avec ces 
secours ne vit -elle pas longtemps. La Bavière rhénane 
inférieure en fournit la preuve incontestable : de Neustadt 
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à Diedisheim , toutes les vignes sont en lignes basses (cin- 
quante ou soixante centimètres au plus, toute végétation 
comprise sèche et verte); eh bien! elles donnent beaucoup 
pendant douze à quinze ans, puis elles tombent dans le 
marasme , dont rien ne peut les tirer. Les vignes en kam- 
merbau de la Bavière supérieure n ofirent rien de pareil; 
elles demeurent vigoureuses et fertiles trois et quatre fois 
plus longtemps. 

Mais la durée, prolongée à cinquante et cent ans, d'une 
vigne qui ne donnera en moyenne que trente ou vingt hec- 
tolitres par an, n'atteindra jamais le produit en argent 
d'une vigne qui produirait le double pendant vingt-cinq 
ans; celle-ci donnerait alors près de deux capitaux en sus, 
rendant, à partir de- ce moment, le double du produit 
de la vigne ordinaire, sans qu'on ait cessé de consommer 
la moitié du produit de la vigne la plus fertile, comme 
celui de la moins fertile. 

D^un autre côté il est acquis, dans la Bavière comme 
en France , ^e le raisin tout près de terre mûrit plus vite 
et mieux que celui qui en est éloigné; c'est ce qu'on voit 
dans la Bavière même; les raisins mûrissent mieux et 
donnent des vins bien plus estimés dans les vignes basses 
de la Bavière inférieure que dans les kammerbau de la 
Bavière supérieure, et les vins de la dernière sont bien 
supérieurs à ceux de la première. 

Si donc on pouvait, à la fois, tenir les raisins près de 
terre et développer en même temps une végétation suffi- 
samment élevée verticalement pour entretenir une vigou- 
reuse et une bonne fécondité, on atteindrait le meilleur 
résultat possible. 

C'est précisément là l'objet que s'est proposé M. Schat- 
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tenoemaan, directeur des mines de Bouxwiller, membre 
du conseil général du Bas-Rhin et du conseil général d'a- 
griculture de France , président du comice agricole et vice- 
président de la chambre consultative de Saveme, officier 
de la Légion d^honneur et propriétaire de vignes dans le 
Bas-Rhin et dans la Bavière rhénane. Pour obtenir le 
double résultat de Tabondante fructification près de terre 
et d'un développement suffisant de Tarborescence verti- 
cale, M. Schattennemann a adopté les principes complets 
de la viticulture type que j'ai recommandés « sauf un seul 
point, le palissage, qu'il a étabh et qu'il recommande tout 
en fer, avec des montants tous les dix mètres et trois fils 
horizontaux , superposés à trente centimètres et tendus par 
un contre-poids en pierre enterré ; tandis que j'ai toujours 
recommandé les montants en bois à chaque souche, les 
carassons ou demi-échalas entre chaque souche et un fil 
de fer horizontal passant sur la tête des carassons. 

M. Schattennemann a été conduit à constituer un ex- 
cellent et presque étemel palissage, tout en fer et fil de 
fer, revenant à 1,^17 fr. 5o cent, par hectare, au lieu du 
palissage en kammerbau, ou à grands échalas isolés, qui 
reviennent l'un et Tautre à a,5oo francs au moins par hec- 
tare, avec un entretien d'au moins un quinzième par an, soit 
166 francs, tandis que l'entretien du palissage en fer est 
à peu près nul : par une sage économie, relative d'ailleurs, 
M. Schattennemann réduit le prix de i,4i 7 fr. 5ocent. à 
957 fr. 5o cent, par hectare, en éloignant les montants en 
fer à vingt mètres au lieu de dix. J'arrive à un meilleur ré- 
sultat en mettant un échalas d'un mètre vingt centimètres à 
chaque souche, un carasson intermédiaire et un fil de fer 
zingué, n® i3, de première quahté; mais mon palissage 
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exige un entretien moyen de 65 francs par an. Cette diffé- 
rence est plus que compensée, à mes y eux, parles avantages 
d'un tuteur rigide, d'un mètre au-dessus du sol, à chaque 
partie verticale , et d'un tuteur également rigide à chaque 
branche horizontale des souches, le fil de fer ne servant 
qu'à suspendre les pampres fructifères. Quoi qu'il en soit 
de ma préférence, le système de palissage proposé par 
M. Schattennemann n'en est pas moins aussi bon et aussi 
économique que possible, et, s'il est démontré que Tagi-* 
tation des sarments verts , qui glissent et se coupent le long 
des fils de fer au point de leurs attaches, n'est pas nuisible 
en quelques conditions de la végétation et de la fi'uctifi- 
cation, le palissage de M. Schattennemann sera le meilleur 
qui ait été établi jusqu'ici. Je voudrais toutefois que, le fil 
de fer supérieur restant à quatre-vingt-dix centimètres de 
terre, pour élever le plus possible les sarments verticaux, 
le fil de fer inférieur fût descendu à vingt centimètres de 
terre, pour rapprocher le plus possible, sans que les 
grappes traînent, la branche à fruit du sol. 

Depuis plusieurs années M. Schattennemann a pris en 
main le progrès viticole dans le Bas-Rhin et dans la Bavière 
rhénane, c'est dire que ce progrès s'établira le mieux 
et le plus promptement possible, car M. Schattennemann 
a consacré sa longue et puissante existence aux sciences , se 
traduisant en pratiques utiles à tous, et jamais ses efforts 
n'ont porté sur des idées stériles. 

M. Schattennemann a étabh à Bouxwiller, dans le Bas- 
Rhin, trois lignes de vignes suivant sa méthode, depuis 
deux ans. Il en a installé quarante ares à Rhodt, en Ba- 
vière, et ces essais, que j'ai vus en plein rapport et que les 
viticulteurs sont venus visiter de toutes parts, offraient aux 
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r«mrcU deux ou trois fois plus de fruits que les vignes voi- 
sines et des bois de remplacement beaucoup plus beaux. 

Mais ce qui m^a firappé le plus , c^esl que les vignes en vi- 
ronuiUil le joli domaine de Rhodt et touchant les quarante 
ares par trois côtés , toutes cultivées en kammerbau , étaient 
gravement atteintes par Toîdium , tandis qu'on n'en voyait 
pas trace dans toute fétendue de la vigne en lignes verticales 
palissées aux fils de fer. Ce seul £aiit rendrait nécessaire Tap- 
plication de la méthode de M. Schattennemann à toutes les 
vignes en kammerbau. Mais la plus grande fécondité et la 
plus grande durée de cette méthode la feront, en outre, 
bientôt préférer à toutes les cultures sans palissages ou 
tuteurs verticaux. 

Il y a une différence capitale entre ces deux disposi- 
tions, que j'essaye de montrer au centième dans les figures 
75 et 76. La figure 76 donne la disposition la plus générale 

Fig. 75. 
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des vignes de Diedisheim : un seul fil de fer à cinquante 
centimètres , soutenu de mètre en mètre par des carassons 
(comme dans le Médoc, comme les perches de la Haute- 
Saône, comme les traverses de Thann) , le fil de fer souvent 
fixé à ses extrémités à deux bornes en pierre ou i deux 
forts pieux; les pampres retombent de chaque côté de ce 
fil de fer. La figure 76 donne l'aspect des vignes de M. Schat- 
tennemann. Il est facile de comprendre que les pampres 
attachés aux fils de fer // et s'élevant en PPPP auront 
plus de vigueur que les pampres tous abandonnés et re- 
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tombant à terre de cloquante ou soixante centimètres, 
comme dans la figure 75. Cette seule différence suffit pour 

Fig. 76. 




assurer la vigueur et la durée de la première et pour 
laisser promptement dépérir la seconde. Cest précisément 
ce qui a lieu. 

Mais M. Schattennemann ne se contente pas de faire 
et de bien faire, de convoquer et d'accueillir tous les vi- 
ticulteurs à voir et à suivre tous ses travaux, il vient de 
publier un mémoire très-détaillé et très-complet sur la 
viticulture de TAlsace et de la Bavière, mémoire où il 
fournit toutes les indications nécessaires à toutes les pra- 
tiques de sa méthode. 

Sans autre intérêt que celui de faire le plus de bien 
possible, à Page de soixante-dix-huit ans, M. Schattenne- 
mann a toute Tactivité de corps d'un homme de quarante 
ans, toute la vivacité de Tesprit dirigé par une immense 
expérience des hommes et des choses, et une force de 
volonté rare, qui s appuie sur ime bienveillance infinie 
et sur la sûreté dans Taccomplissement désintéressé des 
bonnes œuvres. Dans ce dernier sens, la viticulture devait 
nécessairement fixer Fattention de M. Schattennemann, 
qui a compris toute son importance économique et tous 
les progrès dont elle était susceptible. Cest avec M. Schat- 
tennemann et sous son patronage , accepté et aimé partout , 
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que j^ai visité les vignes d'Avolsheim et de FiakenweÎH à 
M. Audéoudi maire d^Avolsheim et propriétaire viticulteur 
des plus importants et des plus habiles, le roagnificpie vi- 
gnoble de Volsheim, dans leur plus précieux joyau, le 
domaine de M. Prost; les vignes de Schwindratzheim, de 
Bouxwiller, où M. Schattennemann possède des vignes 
anciennes et nouvelles et où il cultive les houblons, les 
tabacs, au milieu des autres cultures; les vignes de Neu- 
willer, avec M. Mathis, maire et agriculteur distingué; 
celles de Wissembourg, avec M. Gaucler, président du 
comice agricole; celles de Rhodt, celles de Diedisheiro, 
chez M. Bulh, grand propriétaire, producteur des vins les 
plus délicats de la Bavière inférieure; enfin celles d*AIs- 
terweiller, avec M. Muller (Jacques-Frédéric), vigneron de 
maiiUf qui a su remplacer les vignes en kammerbau par 
des vignes en lignes basses, dans toute la contrée, y intro- 
duire le traminer, précieux cépage qui, avec le gentil aro- 
matique, donne les meilleurs vins de la Bavière. M. Muller 
a su porter le traminer & une grande fécondité par une 
taille qui lui est propre et par les rognages et les épam- 
prages dont il a deviné l'importance. Depuis longtemps il 
se livre à ces pratiques dont il a tiré son aisance : en 1 853 
il a récolté pour 1 3,ooo francs de vin dans deux hectares 
de vignes. 

Le traminer ou gentil duret est, après le gentil aroma- 
tique, le cépage le plus fin et le plus précieux pour les bons 
vins de la Bavière. Il donne un raisin rose, dont le moût 
est très-riche et très-limpide. Sa maturité n est ni tardive 
ni hâtive; c'est un cépage qui mériterait d'être étudié et 
probablement multiplié dans les vignobles du centre de 
la France; je crois quil ferait merveille en Touraine, en 
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Berri, en Auvergne, etc. Dans tous les cas, le traminer 
et le gentil aromatique, qui supportent admirablement 
la taille longue, devraient être introduits dans tous les 
vignobles-écoles, en assez grande quantité pour donner 
des vins d'étude chaque année, comme cela se pratique à 
Toulon, dans le jardin dressai du comice agricole. Le 
riesling ou gentil aromatique, variété blanche, est d^ail- 
leurs d'une rare fertilité. 

Dans tous ces parcours du Bas-Rhin et de la Bavière 
rhénane, j'ai profité de Fexpérience et des observations 
de M. Schattennemann, en le mettant à contribution par 
des questions d'économie rurale auxquelles il répondait 
avec une inépuisable complaisance : c'est ainsi qu'il a bien 
voulu m'apprendre qu'en Alsace il y avait peu de grandes 
propriétés, et que, pour en constituer une (ne fût-ce que 
de cinquante à soixante hectares), le capitaliste devait se 
résoudre à de très-grands sacrifices. La population est 
condensée et l'amour de la propriété est la passion domi- 
nante de chaque ouvrier agricole. Par son travail intelli- 
gent et infatigable , la famille alsacienne sait faire rendre 
à chaque hectare de terre une telle somme de produits, 
qu'à la vente du sol aux enchères, elle le dispute au ca- 
pital jusqu'à A) 5 et 6,000 francs Thcclare, d'où il suit 
que , pour se constituer une propriété par acquisition nou- 
velle, le capitaliste qui voudrait mettre ses terres en va- 
leur correspondante au prix de son acquisition, devrait 
être assuré de méthodes culturales qui rendissent 200 et 
3oo francs net par hectare, rendement facile pour la pe- 
tite culture, impossible pour la grande. 

Selon M. Schattennemann, la destinée de la terre est 
en définitive d'appartenir aux bras, et c'est là la plus 
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.. ^ .iuae richesse, la plus grande luo- 
.^> ,.»:ii*e*; d*oti, selon moi, celte con- 

ue e système qui arrache le sol aux 

.itc A la tamlUe rurale, est une cause 
i.*j.iv|uo. d'appauvrissement et de démo- 

•. uTiiee et à façon dans le Bas-Rhin, et 
. .i.o^t* ou le colonage partiaire. Le paysan 
.^.c i crvJit, et le besoin de se libérer double 
, <> t'orces; mais, chose singulière, cette 
^^^ ;v> familles rurales rend la main-d'œuvre 
.ua* taciles et peu coûteuses ; dans la Bavière 
^ ,*\vrmple , où la population , grâce à la vigne , 
«i2ie^-.que trois cent soixante communes peu- 
vuv\*«trer, dans une matinée, sur le marché de 
{ .KH)-v<oulement la main-d œuvre est facile et à 
iuivào. mais la vie alimentaire y est lai^e et à peu 
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M^^ioMis à M. Schattennemann qu un bon système de 

t V. avec participation aux fruits au profit de la famille 

; « M>utenu et dirigé par la propriété, aurait les mêmes 

jj^5 et de plus grands encore, que la dispersion et la 

o%Arition des grandes propriétés, parce que la grande 

propriété et le patriarcat rural me paraissent avoir un 

\le nécessaire d'exemple, de secours, de direction et de 

troerès, rôle dont la suppression abaissera nécessairement 

I « niveau de la science et de la civilisation. M. Schatten- 

noniann me répondit toujours : « C'est possible, cela peut 

. être un bon moyen de transition ; mais la propriété rurale 

« appartiendra nécessairement aux bras des familles niralcs, 

« et cette lin sera la meilleure pour la puissance de l'Ëtat, 
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« pour la production abondante des vivres, pour l'approvi- 
« sionnement de l'industrie et du commerce et pour les loî- 
« sirs des sciences et des arts. » 

Après la visite du département du Bas-Rhin et de la 
Bavière rhénane, la société d'agriculture du Bas-Rhin a 
ouvert, à Strasbourg, une conférence présidée par M. A. 
Saglio, et honorée de la présence de M. Migneret, préfet 
du département, propriétaire de vignes et viticulteur ha- 
bile. Xai eu le plaisir de voir à cette séance M. le docteur 
Stolz, fils de Tcminent auteur de Y Ampélographie rhénane, 
ouvrage remarquable et à juste titre des plus estimés. Un 
grand nombre d'agriculteurs distingués assistaient aussi à 
cette conférence. 

Toutes les dispositions de mon inspection avaient été 
prises par M. le préfet, d'accord avec M. Schattennemann, 
et j'adresse ici mes plus vifs remercîments à M. Migneret 
pour son patronage efficace et pour l'accueil bienveillant 
dont il m'a honoré. 



DEPARTEMENT DES VOSGES, 



En quittant TAIsace pour entrer dans la Lorraine, on 
est d'abord frappé par le contraste absolu entre l'aspect, 
la taille, le palissage et la conduite des vignes de Tune et 
de l'autre province. 

En Alsace, Tarborescence de chaque cep est considé- 
rable; elle se développe dans un mètre carré au moins, elle 
s'élève à un mètre cinquante centimètres, deux mètres et 
jusqu'à trois mètres, dans la culture en quenouille; elle 
s'étale sur une superficie d'un mètre à un mètre et demi 
sur les longrines et les traversines du kammerbau; elle 
comporte depuis deux branches à fruit, à douze et quinze 
yeux, et plusieurs coursons à deux et ti*ois yeux, jusqu'à 
six branches à fruit pareilles et autant de coursons. Chaque 
cep s'élève le long d'un tuteur de trois mètres, à ^oo francs 
le mille, ou s'appuie sur quatre mètres de barres et de pi- 
quets qui ne coûtent pas moins cher. A peine si l'on ébour- 
geonne; on ne pince pas, on ne rogne pas, on n'effeuille 
pas, si ce n'est pour nourrir le bétail à la fin de l'été. 

Tandis que dans la Lorraine il y a quatre ceps dans un 
mètre carré , chaque cep n'a qu'un petit échalas d^un mètre 
quinze centimètres, à 20 ou 2l\ francs le mille. Chaque cep 
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ne montre que deux petits bras près de terre, portant cha- 
cun un courson à deux ou quatre yeux au plus, lesquels 
ne poussent que deux pampres à bois et deux ou quatre 
bourgeons à fruits, pinces à une ou deux feuilles au-dessus 
du plus haut fruit; les deux pampres à bois sont rognés 
avec soin au niveau de Téchalas; les entre-feuilles sont 
abattus jusqu'à deux et trois fois, de façon à réduire l'ar- 
borescence au bois et aux feuilles strictement nécessaires 
pour entretenir la vie du cep et sa petite production de 
fruits. 

Ce contraste est d'autant plus étonnant, qu'il n'a pour 
limite que la crête de partage des Vosges, et pour cause 
que l'ancien isolement des provinces autrefois, et aujour- 
d'hui l'absence de tout enseignement de la viticulture de- 
puis que les limites provinciales n'existent plus. 

Dans le déparlement des Vosges « par exemple « les marnes 
irisées, les muschelkalk, les grès bigarrés d'Epinal, Châtel- 
Nomexy, Charmes, Mirecouit, Dompaire; les calcaires à 
gryphées arquées et le grand oolithe de Neufchâteau, 
offrent des sols identiques à ceux de Bouxwiller, Schwin- 
dratzheim, Hochfelden, Bar, Neuviller, Mutzig et Vols- 
heim, dans le Bas-Rhin; quant au climat, dont les gelées 
de printemps sont le plus grand fléau pour la vigne des 
Vosges, tandis que celui du Bas-Rhin en est presque 
exempt, il semblerait exiger les vignes hautes et à longs 
bois dans le premier département, et admettre parfaite- 
ment la taille courte et la vigne basse dans le second. 

La similitude de sol ne permet donc pas d'expliquer 
la différence dans le mode de culture, et le climat sem- 
blerait plutôt exiger la culture du Bas- Rhin dans les 
Vosges que l'exclure, puisque la vigne haute, à longs bois, 
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échappe inconiestablenieni mieux aux gelées de printemps 
que la vigne basse. 

Mais, si Topposition des modes de cultures est extra- 
ordinaire, ridentité des moyennes récoltes ne Test pas 
moins. Ainsi la Lorraine offre une moyenne récolte de 
cinquante à soixante hectolitres à Thectare, avec quarante 
mille ceps, et, avec six mille ceps, TAlsace en donne pré- 
cisément autant. 

Ce dernier fait prouve que la vigne , conduite avec in- 
telligence et avec une certaine harmonie de formes, se 
prête à toutes les exigences et à tous les caprices de 
rbomme. Toutefois, je suis profondément convaincu que, 
si la Lorraine donnait plus d'expansion à ses branches à 
fruit et à Farborescence de ses ceps, et si F Alsace prati- 
quait mieux les pinçages, les rognages et Tabatage des 
entre-feuilles surabondants, les deux provinces élèveraient. 
Tune et l'autre , leur moyenne production à un taux encore 
plus rémunérateur, sans nuire à la qualité du raisin , ni à 
la force de la végétation. 

Le département des Vosges ne cultive que cinq mille 
hectares de vignes environ, plutôt plus que moins, car 
les plantations de vignes s'étendent un peu depuis Téta- 
bhssement des chemins de fer, tandis qu'auparavant on 
tendait plutôt à les laisser décroître, en ne remplaçant pas 
celles qu'on était obligé d'arracher par vétusté. Leur ren- 
dement moyen est, à l'hectare, d'environ cinquante hecto- 
litres de vin, dont les prix moyens, depuis 1867, sont au 
moins de 3o francs l'hectolitre. 

Le produit brut des vignes peut donc être évalué à 
7,600,000 francs. 

Les façons, par hectare, coûtent en moyenne 2 5o francs; 



10. 



— 148 — 
mais en ajoutant ôo francs d'échalas, autant de terrage 
et de fumure, 80 francs de provignage, les frais de ven- 
dange, de pressurage, d^envaissellement, de travail et de 
logement des vins, on arrive & compléter une dépense 
annuelle d'environ 600 francs, qui laissent 900 francs de 
produit net. 

Or la valeur moyenne d'un hectare de vignes, dans les 
Vosges, est de 6,000 francs, ce qui porterait le revenu à 
]5 pour 100. 

Dans des conditions de rendement aussi avantageuses 
et même dans des conditions réduites de moitié, il y 
aurait tout lieu de sY^tonner que les habitants des Vosges 
n^étendissent pas la culture do leurs vignes; car les 
bonnes terres et les beaux sites ny manquent point. De 
Charmes où sont de très-beaux vignobles, à Châtel-Nomexy 
où la Moselle est bordée de vignes à droite et à gauche, 
d'Ëpinal à Dompaire, de Neufchâteau à Mirecourt et de 
Mirecourt à Charmes, j'ai vu partout de vastes flancs de 
coteaux sud , sud-est et sud-ouest admirablement disposés 
poiu* la vigne et n'ayant qu'une faible partie de leur sur^ 
face en vignobles, ou n'ayanl pas de vignes du tout. Dans 
les arrondissements d'Êpinal, de Neufchâteau et de Mire- 
court, je ne crois pas me tromper en estimant à plus de 
dix mille le nombre d'hectares où la vigne serait aussi bien 
située et où elle prospérerait plus dans les terres vierges 
que là où elle est cultivée depuis longtemps. 

Chaque ville, chaque village des trois arrondissements 
vignobles, présente presque partout, depuis dix jusqu'à 
cinquante, cent hectares et plus, de vignes dans son voisi- 
nage, pour approvisionner les habitants de vin, comme 
seraient les jardins et les vei^ers pour les provisions de 
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légumes et de fruits; puis, un peu plus loin, sur les mémos 
rampes, dans les mêmes terres, rien, plus rien, que des 
céréales, des pommes de terre, quelques prairies artifi- 
cielles et avec cela des solitudes infinies. 

Le seul approvisionnement d^une bonne consommation 
de la population, de près de quatre cent mille habitants, 
exigerait le double de la superficie en vignes, huit à dix 
mille hectares. Cette extension, sur une superficie totale 
d'environ cinq cent quarante mille hectares, loin de pré- 
judicier aux autres cultures, leur serait au contraire très* 
profitable, en augmentant la force et Tactivité du travail 
qui s'appliquerait à Tagriculture, en même temps que les 
avances à lui faire. 

Au surplus, j'ai trouvé Fattention des propriétaires fixée 
vers Textension et les améliorations viticoles, et le dépar- 
tement des Vosges m'a fourni d'utiles renseignements et 
des sujets d'observation des plus intéressants. . 

M. Brennier, grand propriétaire, viticulteur énergique 
et ami du progrès, avec M. le docteur Chevreuse, savant 
botaniste et bon viticulteur aussi , m'ont fait connaître les 
vignes et les vins de Charmes. J'ai dû à M. Réjal , membre 
du conseil général, l'accueil le plus gracieux et les ren- 
seignements les plus détaiUés et les plus précis sur les 
cultures des vignes de Dompaire. Sur sa recommandation, 
son collègue et ami, M. de La Prévote, m'a fait visiter ses 
vignes à Mirecourt; enfin M. Aymé, membre du Corps 
législatif et président du conseil général, m'a fait l'hon- 
neur de me conduire aux vignes de Neufchâteau et de 
me renseigner complètement sur la viticulture et la vini- 
fication de cet important et charmant vignoble. 

Dans tout le département des Vosges, on pourrait dire 
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dans les quatre départements de la Lorraine, la viticul- 
ture et la viniGcation sont fondées sur les mêmes principes 
et sont à peu près les mêmes , à quelques modifications 
près : modifications importantes en fait, mais qui ne sont 
que la restriction ou Textension des mêmes intentions. 

A Charmes, à Dompaire, à Mirecourt, à Neufchâteau, 
la vigne est plantée en fossés, en plants enracinés ou à 
boutures, avec ou sans vieux bois, mis sur deux rangs, 
aux deux bords du plafond, profond de trente à quarante- 
cinq centimètres, selon Fépaisseur du sol végétal, les plants 
coudés au fond et rampant dun coté, pour se relever 
verticalement à l'autre. A la troisième ou quatrième année 
de végétation , on provigne de façon à tirer deux ceps d'une 
souche , un sarment ramené à la place de la souche mère, 
et un autre formant un second rang, dans Tintervalle des 
fossés, qui est ordinairement d'un mètre vingt-cinq cen- 
timètres. Ce peuplement définitif de la vigne par provi- 
gnage sert de défonçage. 

J'ai déjà dit et répété que ce mode de plantation doit 
être abandonné : i° parce qu'il ajourne à la cinquième ou 
à la sixième année les bonnes récoltes de la vigne; 2° parce 
qu'il est plus coûteux que la plantation, à plat et simul- 
tanée, de tous les ceps de la vigne; Séparée qu'il impose 
une torture aux ceps et une solidarité qui sont tout à fait 
contraires au développement rapide et normal de la plante, 
à sa conduite et à son remplacement de franc pied. 

M. Brennier a fait et fera désormais ses plantations à 
plat, à plein et de franc pied, à quatre-vingts centimètres 
et un mètre au carré, en boutures droites, peu profondes, 
et il se félicite des bons résultats obtenus. En effet, par 
les simples boutures droites, plantées à la cheville, dans 
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un terrain bleu préparé, à une profondeur de cpiinze à 
vingt centimètres, la terre bien tassée autour, on peut 
obtenir une récolte la seconde année et une pleine récolte 
la troisième. La plantation de la vigne cesse par là d^étre 
ime entreprise à long terme, elle rentre afers dans les 
cultures bisannuelles ou trisannuelles au plus; elle engage 
moitié moins de capitaux, qui rapportent et qui rentrent 
dans un temps très-court. Cest ainsi que les vignerons 
d'Aubière (Puy-de-Dôme) louent des terres nues par 
baux de quinze à seize ans, plantent des vignes dans ces 
terres et en tirent un très-grand profit; avec les planta- 
tions coûteuses et les productions retardées à cinq ou six 
ans, ces opérations seraient impossibles. 

La vigne plantée et peuplée par le provignage est d-a- 
bord maintenue en lignes à environ quarante mille ceps à 
rhectare; cbaque cep est dressé près de terre à deux bras, 
sur chacun desquels est laissé un seul sarment , rabattu à la 
taille à im, deux et rarement à trois yeux francs (fig. 77). 
Pourtant, quand il s^agit de fins cépages, tels que les pineaux 




Fig. 78. 
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noirs et blancs, un des sarments est taillé à un ou ileux 
yeux et l'autre à quatre, six et jusqu'à huit, surtout lors- 
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qu^il doit être replié en cooronne* comme à Neiifchiteflia; 
U (igure 78 domie 00e taille alloi^ée droite de fins cé- 
p^ei, et la figure 79 repréaeole mie taille allongée rqpliée 
en couronne. 

Tous les gros cép^^es, qui smit principalement le gros 
et le petit liverdun, le gros et le petit gamay, le gros 
coulard, sont soumis partout à la taille courte de la fi- 
gure 77 : à Charmes, à Dompaire et à Mirecourt« les pi- 
neaux subissent la même taille ou la taille de la figure 78, 
rarement celle de la figure 79, qui leur est au contraire 
absolument appliquée à NeuTchdteau; mais, quels que 
soient le cépage ou la taille de mars, de tous les yeux qui 
vont en hurgir, deux seulement seront invariablement 
conservés pour être montés et attachés le long de Fécha- 
las, tandis que tous les autres seront jetés bas à Fébour- 
geonnage de printemps (commencement de mai), s^ils 
n^ont ptts de raisins; s'ils en ont, ils seront conservés, 
mais pinces à une feuille, deux au plus au-dessus du 
plus haut raisin. Voici, au trente-troisième (fig. 80), Fas- 
poct normal d\m jeune cep de grosse race, pris à Dom- 
pniro, dans une vigne de M. Réjal, tel d'ailleurs qu'on le 
voit partout, avant que la souche ait monté trop haut le long 
do réchalas par les tailles successives. ab,ab sont les deux 
pampres tiro-séve, destinés à donner plus d'étendue et de 
Torcu À la végétation; cd,cd sont les deux bourgeons porte- 
Iruil, rognés en dd; et ef, e/ sont deux bourgeons sortis de 
la couronne et portant chacun un fruit. Au commence- 
nu)nt de juillet, les bourgeons ab, ab, ayant suffisamment 
grandi, sont rognés en bb, au niveau ou un peu au-dessus 
tto réohalas, 

SM s'agit d\ni lin oopt^ifjo, à trois ou (|ua(re veux comme 
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a b (fig. 7 S] , l'aspect au mors d'août sera celui de la figure 8 1 . 
Od y verra toujours les deux boui^eona ai. ab, sortis des 
jeux les plus bas , autant que possible, les deux sarmeats 

Fin. 80' ^<S- Bi- ^<S- 83- 



de la taille et les bourgeons à fruit c d, cf, g h, pinces k 
une ou deux feuilles au-dessus du raisin. 

Enfin la même conduite sera observée même quand 
il s'agit de lins cépages taillés et dressés en couronne 
(6g. 8j). 

Cette pratique et ces aspects sont surtout nettement 
dessinés dans ta Meurthe et la Moselle. La Meuse a moins 
de régularité, quoique dans les quatre départements les 
principes et leurs applications soient au fond les mêmes. 

Les deux grands sarments qui s'appellent mariens, mé- 
riens ou méiins (mères), suivant les localités, sont le plus 
souvent destinés à fournir la taille de l'année suivante; 
mais il nen est pas toujours ainsi : souvent le vigneron, 
lorsque les sarments à fruitci^A lui paraissent fertiles 
et bien disposés, prend ces sarments pour courson et sup- 
prime un mérin. Le rôle principal des mérins est de tirer 
la sève et d'étendre ainsi la puissance de végétation du 
cep. Ce rôle est réel et rendu très-évident par rexpérience 
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et robscrvation. La vigne se prête à bien des mutilations, 
mais elle ne peut être , sans dommage , mutilée dans sa taille 
sèche et mutilée dans sa pousse annuelle, au point de 
n*avoir plus que quelques yeux et quelques feuilles. La 
Lorraine a donc eu parfaitement raison de laisser monter, 
à chaque cep, un ou deux longs bourgeons, et elle a eu 
raison de les soutenir veiticalement en les attachant tou- 
jours le long d'un échalas. 

Quand on ôte les échalas des vignes dans le Beaujolais, 
après huit à dix ans, comme c'est la coutume, les ceps 
perdent en peu d'années leur vigueur de végétation et une 
partie de leur fécondité. La vigne est im arbrisseau essen- 
tiellement expansif et grimpant; il souffre quand on le 
mutile de trop près, il souffre quand on lui refuse un 
tuteur. Tel est du moins le résultat de toutes mes obser- 
vations faites sur les grandes et diverses pratiques de nos 
vignobles. La vigueur et la fécondité de la vigne m'ont 
paru partout proportionnées aux tuteurs qu'on lui donne 
et à l'expansion qu'on lui permet. 

La méthode lorraine, pour tenir la vigne basse et dans 
un petit espace , me semble une méthode des plus habile- 
ment combinées et des meilleures qui se puissent ima- 
giner. Elle a compris les besoins et l'équilibre des grosses 
et des petites races. J'aurais cru, je crois encore que, s'il 
était permis d'y apporter quelque changement, ce serait 
plutôt dans le sens de l'expansion que dans celui de la res- 
triction. 

Pourtant, depuis cinq à six ans, des expériences sur une 
assez graudc échelle ont été tentées et sont suivies encore 
dans les quatre départements de la Lorraine , dans le sens 
de la taille de mars la plus courte possible et dans celui de 
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la taille des pampres verts de toute la soucbe, portée jus- 
qu'à la plus extrême mutilation. 

Ces applications des pinçages de tous les bourgeons et 
de tous les contre-bourgeons verts à la taille en gobelet (à 
quatre, cinq ou six courts bras et plus, portant chacun 
un courson à deux yeux) ont été inspirées et dirigées par 
M. Trouillet, qui a rendu de vrais services en divers pays, 
en y agitant les idées nouvelles et progressives de viticul- 
ture et d'arboriculture. L'objet principal qu'il se propose 
et qu'il propose aux viticulteurs est de débarrasser la vigne 
des écbalas, tout en voulaat conserver au cep sa rigidité, sa 
fécondité, et aux raisins leur meilleure suspension au- 
deseus du soi. 

Le dressement, la conduite et la taille sèche de la vigne 
à plusieurs bras en gobelet ou en croix, ou en triangle, ou 
en éventail, pour se débarrasser des écbalas et des palis- 
sages, et pour donner aux raisins une place et une suspen- 
sion convenables, sont pratiqués de temps immémorial 
dans le Lot, dans l'Hérault, dans l'Aude, dans le Gard, 
dans tout le Languedoc, dans toute la Provence, dans le 
Beaujolais et dans une grande partie des départements 
pyrénéens et charcutais, en un mot dans plus de la moitié 
des vignobles de France. Dans le Lot, l'Hérault et TAude 
plus particulièrement, chaque cep, à la taille d'hiver, pré- 
sente exactement le même aspect que les ceps dressés et 
taillés sur les indications de M. Trouillet, et cela dans le 
but de se passer d'échalas, dont tous les vignobles que je 
viens de nommer se passent en effet, aussitôt que les 
souches sont assez fortes et assez rigides pour se soutenir 
sans le secours du petit tuteur qui leur est donné dans les 
premières années. C'est encore là ce que fait M. Trouillet. 
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Mais, dans tous ces pays à taille courte en gobelet, on 
se contente d'ébourgeonner au mois d*avnl ou de mai, 
c'est-à-dire de jeter bas les bombons qui poussent sur le 
vieux bois du pied ou de la tige. On ne pince pas, on ne 
rogne pas, on ne fait aucune opération aux entre-feuilles; 
en un mot, on laisse les parties vertes de la plante prendre 
toute leur expansion. 

Dans les vignobles à échalas et à palissages on ébour- 
geonne au printemps, on relève, on lie, on rogne, on jette 
bas les entre-feuilles jusqu^à deux fois, en juillet et fin 
d'août; et dans la Lorraine en particulier, bien avant Finter- 
vention de M. Trouillet, on ébourgeonnait « on pinçait Tes 
bourgeons à fruits, très-près du plus haut fruit; on rognait 
les deux tire-séve mérins, au-dessus de Téchalas, on faisait 
tomber une fois au moins, deux fois souvent, les entre- 
feuilles, et Ton rognait une seconde fois fin d'août. 

Tel était l'état des choses et tel est encore cet état, 
avant que M. Trouillet parût et au moment de son inter- 
vention. Cest alors que M. Trouillet a pu conseiller une 
pratique véritablement nouvelle, celle de pincer tous les 
bouiçeons conservés sur la souche après Téboui^eonnage , 
et de les pincer à une ou deux feuilles au-dessus de la plus 
haute grappe, ou de la première vrille s'il n*y a pas de 
raisin sur le boui^eon conservé; ce qui revient à dire que 
la souche de la Lorraine ne doit dévelof^r ni on ni 
deux mérins d'un mètre, et que les souches de la Pro- 
vence, du Languedoc, de la Gascogne, du Quercy, des 
Charentes et du Beaujolais ne doivent laisser pousser au- 
cun pampre au delà de quinie ou de vii^ centimètres 
de loi^eur : cVst bien là la vigne tondue « c'est la vigne 
à la Titus. 
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Ainsi, à la taille sèche (Thiver, exclusivement à cour- 
sons et sans aucun long bois, M. Trouillet ajoute la taille 
courte verte de printemps, â!été et d*automne, sans aucun 
long bourgeon qui puisse jamais donner un long sarment. 

Ccst là un système de culture net, tranché, carré, qui 
u avait jamais été pratiqué avant lui, et qui lui appartient 
réellement. 

Ce n^est point la plantation droite et peu profonde , ce 
n'est point la distance à un mètre ou un mètre cinquante 
centimètres au carré, ce n'est point le dressement à trois, 
quatre, cinq ou six bras et plus en gobelet, sur une tige à 
quinze, vingt-cinq ou trente centimètres de terre, ce n'est 
point la taille exclusivement à courson , ce n'est point le 
pinçage, l'ébourgeonnage , le rognage, ce n'est point la 
suppression de l'échalas qui lui appartiennent; tout cela 
était connu, enseigne, pratiqué en grand avant lui; mais 
ridée de joindre à la taille courte absolue des sarments 
la taille courte absolue des pampres verts est vraiment une 
idée à lui, qui n'a jamais été émise ni pratiquée avant lui. 

Je donne dans la figure 83 l'aspect, la disposition et la 
Fig. 83. taille d'hiver, épousée par M. Trouillet, 

et dans la figure 84 1 Taspect, la disposi- 
tion et la taille d'été dont l'ensemble cons- 
titue sa méthode. (Ces deux figures sont 
au trente-troisième.) 

La figure 83 donne exactement la taille de l'Hérault, de 
l'Aude et du Lot. Si la tige a 6 en était supprimée et que le 
terrain a a fût en 66, ce serait la taille du Beaujolais ; mais, 
l'été, la tige du Beaujolais présenterait l'aspect de la fi- 
gure 85, et celle de l'Hérault et du Lot l'aspect de la fi- 
gure 86, bien différentes de la figure 84- 
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La taille (Og. 83], le gobelet, abaissé sur terre ou plus 
ou moins abaissé sur sa tige, peut laisser vivre le cep, dans 

Fie. 85- 




une fécondité rémuDératricc de vingt-cinq à cinquante ans 
et plus, dans certaines conditions, sans provignage ni re- 
nouvellement, avec les développements de pampres des 
figures 85 et 86. li faut provigncr tous les quinze ans dan.s 
les développements de pampres des figures 83, 81 et 80 , 



sous les tailles d'hiver des figures 79, 78 et 77. Combien 
vivre, avec une fertilité rémunératrice, le cep 83 sous le 
développement de tige 84? 

Celle question n'est pas résolue pour moi, parce que je 
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n ai vu jusqu'ici aucune épreuve qui s'étendit au delà de 
sept ans; mais dans les applications jusquà cinq et six 
ans de durée, de bonnes récoltes ayant apparu dès la troi- 
sième année, les quatrièmes récoltes sont très-belles et les 
cinquièmes encore belles et supérieures à celles des vignes 
environnantes. 

Je ne puis qu applaudir aux efforts des viticulteurs qui 
expérimentent en grand le système de M. Trouillet. Ils 
poursuivent là la solution d'un problème très-important : 
déterminer jusqu'à quel point on peut avantageusement 
diminuer la charpente et restreindre la pousse de la vigne ; 
et, quelque soit le résultat trouvé, M. Trouillet et les ex- 
périmentateurs de son système auront rendu un vrai ser- 
vice à Tart et à la science viticoles. 

MaiSf malgré mon bon vouloir et mon impartialité, je ne 
pourrais encore recommander à tout le monde un mode 
de viticulture , vraiment nouveau , qui n'a jamais été sanc- 
tionné par ime pratique suffisamment prolongée, et qu'on 
ne retrouve dans la tradition d'aucun vignoble. J'approuve 
son auteur d'en poursuivre l'application; j'approuve ceux 
qui l'appliqueront avec persévérance; mais je ne saurais 
en conseiller l'adoption définitive et en grand, sans mentir 
à mes convictions, qui ont toujours vu le succès de la viti- 
culture dans des conditions diamétralement opposées. 

Si j'ai osé recommander l'usage des longues tailles pour 
certains cépages et notamment pour les fins cépages, c'est 
que, pendant toute ma vie, j'en ai vu les bons effets; c'est 
que, à ma connaissance, des vignobles, des départements, 
des provinces, en faisaient un usage constant et lucratif 
depuis des siècles : il en est de même pour la riche taille 
courte iV hiver, appliquée aux gamays, aux gouais, aux ara- 
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irions, etc. Mais la taille courte d'été, appliquée à tous les 
pampres d'un cep, je ne lai jamais vue, etTobtervation au- 
tant que la physiologie végétale semblent démontrer que, 
si cette taille peut laisser une certaine vigueur et unQ 
certaine fécondité au cep pendant sa première jeunesse» 
elle ne doit pas tarder à Tamoindrir et à le stériliser. 

Quoi qu il en soit, et sous le bénéfice de ces observations, 
je dirai sincèrement tout ce que j'aurai vu et entendu dire 
sur ce mode de viticulture. 

J'avais déjà vu les applications de M. Trouillet dès 1 853 , 
011 M. Jacquesson avait fait remplacer mes longs bois éta- 
blis sur ses caves par les courts bois et les courts pimpres 
de M. Trouillet; mais, quoique présent et assistant, je n^ai 
jamais pu savoir la vérité; et l'insuccès, comme le succès 
de M. Trouillet obtenu et déclaré sur ce terrain d'indus- 
trie, n'aurait pu m'inspirer aucune confiance. 

Aussi est-ce M. Brennier qui, le premier, m'a fait voir 
des spécimens de M. Trouillet sérieusement établis et 
consciencieusement suivis. 

En visitant les vignes de Charmes, M. Brennier, accom- 
pagné de M. le docteur Cbevreuse, m'a d'abord conduit 
aux vignes de mademoiselle Clairfait, dans une pièce taillée 
en gobelet, sans écbalas, à pampres courts, dont les ceps 
âgés de quatre ans, distants entre cui de quatre-vingts 
centimètres à un mètre au carré, offraient une abondante 
production de grappes absolument vertes et paraissant de 
huit à dix jours en retard sur les vignes environnantes à 
écbalas et à mérins, c'est-à-dire à la mode lorraine , dont 
les raisins étaient déjà en partie mûrs. 

Puis, à quelques centaines de mètres plus loin, il me fit 
voir au milieu de ses propres vignes, une étendue de plu- 
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sieurs ares, traitée selon la méthode de M. Trouillet; là 
la récolte était aussi abondante que chez mademoiselle 
Clairfait (environ soixante hectolitres à l'hectare); mais, 
chose singulière, les raisins y étaient aussi mûrs et' aussi 
beaux que ceux des vignes voisines. M. Brennier, après 
avoir joui de ma surprise, me donna Texplication suivante 
du phénomène : l'année dernière , me dit-il , j'ai eu ici le 
même retard dans la maturité que celui que nous venons 
de voir chez mademoiselle Qairfaît ; mais j'avais remarqué 
que les ceps ou je n'avais pas fait pratiquer le pinçage sur 
les contre-bourgeons du haut avaient mûri en même temps 
que lu raisins de mes autres vignes; j'ai donc laissé tous 
les contre-bourgeons supérieurs aux boui^eoos, et j'ai 
partout une bonne maturité. En effet, tous les bourgeons 
des souches étaient surmontés d'un contre-bouigeon de 
quinze à vingt centimètres. La ligure 87 montre cette 
„. , disposition. M. Brennier 

Fig. 87. * 

concluait de là qu'un appel 

de sévc plus prononcé que 
ne le permettait le pinçage 
à une ou deux feuilles au- 
dessus du plus haut raisin, 
était nécessaire à la bonne 
et prompte maturité du 
fruit. Il ajoutait que le pin- 
çage minutieux et répété 
exigeait une main-d'œuvre 
assez coûteuse, et qu'il fallait donner plus de fumier à ce 
genre de cultui-e de la vigne qu'à la vigne conduite à la 
méthode lorraine. 

Si l'on considère que tes ceps qui garnissent un hectare 
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sont ainsi réduits à dix mille et qu il ne faudrait que dix 
mille échalas pour les soutenir; que le mille d^échalas coûte 
2 francs au plus, ce qui donnerait 2Ôo francs; que les 
échalas ne s^entretiennent que par quinzième, soit 1 6 francs 
d^entretien, on concevra que la méthode beaujolaise, qui 
laisse monter les pampres, jpinte à Femploi d'un échalas, 
qui économise une partie du fumier en faisant monter les 
bourgeons, serait aussi peu coûteuse et aussi rémunéra- 
trice d'une part et peut-être plus durable de Fautre. 

Quoi qu'il arrive, M. Trouillet a donné de bons prin- 
cipes d'arboriculture dans les Vosges; il a rectifié en grande 
partie les idées sur le mode de plantation de la vigne; il a 
justement critiqué le provignage et engagé les viticulteurs 
à planter la vigne, à l'entretenir et à la remplacer de franc 
pied, à donner plus d'espace à leurs ceps, en un mot, l'en- 
seignement de M. Trouillet a rendu le service d'agiter les 
questions viticoles, de donner de bonnes idées qui por- 
teront leurs fruits, ce qui ne me donne pas le droit tou- 
tefois de proclamer ni les avantages ni la durée suffisante 
de sa méthode spéciale, et surtout de proclamer sa su- 
périorité sur la méthode de taille lorraine en sec et en 
vert, taille que je trouve réellement, sinon parfaite dans 
son application, au moins très-bonne dans ses principes. 

Les vignes de Charmes sont très-belles et très-bien en- 
tretenues; la ligne toutefois y est très-peu respectée et 
souvent pas du tout; les ceps sont en foule. Il n'en est pas 
ainsi à Dompaire , où le provignage est exécuté avec un 
soin extrême et de façon à maintenir la perfection des 
lignes. M. Rejal, par exemple, qui accorde à ses vignes les 
soins les mieux entendus et qui donne l'impulsion viticole 
autour de lui, fait provigner ses vignes par deux rangs, de 
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toute la longueur de la vigne, laissant deux rangs inter- 
médiaires qui seront provignés quelques années plus tard, 
de façon que les vignes se trouvent renouvelées complè- 
tement par période de quinze années environ, au prix 
moyen de 6 centimes le mètre courant, soit de i ,200 francs 
pour le provignage de tout un hectare en quinze ans, ou 
de 80 francs par an et par hectare. 

Les vignes de Mirecourt sont, comme celles de Charfnes, 
beaucoup plus en foule qu'en lignes, et le provignage s y 
fait comme à Charmes et à Neufchàteau, par fossés ou 
trous isolés, là où les ceps morts laissent des vides; à 
Neufchàteau la ligne est mieux observée quà Mirecourt, 
et Ton tend à remettre toutes les vignes en lignes. 

On fume irrégulièrement les vignes tous les trois ans 
à Charmes, tous les cinq ans à Dompaire, à vingt mille 
kilogrammes à Thectare, répandus sur terre et enterrés au 
premier labour; à Mirecourt et à Neufchàteau, on fîime 
quand on peut. M. Rejal, à Dompaire, fait, avec raison et 
succès, un grand usage des terrages. On donne générale- 
ment trois cultures à la vigne, une à la taille, une en mai 
et l'autre en juillet. 

Comme je fai dit, les principaux cépages sont partout 
le gros et le petit liverdun, le gros et les petits gamays, le 
gros coulard, le meunier, puis les pineaux, qui dominaient 
autrefois dans les admirables coteaux de Neufchàteau, et 
qui, aujourd'hui, n'entrent plus dans les vignes que pour 
un quart ou un tiers au plus. 

La vendange se fait en paniers versés en tendelins, 
portés en balonges ou cuves sur char, où on foule les raisins 
qui sont ensuite versés le plus généralement en cuves ou- 
vertes, où la cuvaison se prolonge de deux à trois semaines. 



1 1 . 
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On pratique à la cuve le plus souvent des foulages réité- 
rés et quelquefois des arrosements de jus tirés du corps de 
la cuve; on laisse monter le marc au-dessus du liquide. 
M. Rejal et quelques autres viticulteurs tiennent le marc 
plongé sous le moût ou plutôt ils le fixent par des châssis 
à claire-voie, de façon que pendant la fermentation les jus 
montent au-dessus. Après le tirage, on pressure et Ton 
mélange le plus ordinairement les vins de presse avec 
les vins de goutte. Les vins sont logés en vieux vaisseaux, 
immeubles par destination. 

Les vins des Vosges sont de bons ordinaires légers, sains 
et alimentaires. J'en ai goûté à Charmes et à Dompaire de 
très-agréables et même assez généreux, bien colorés et bien 
corsés, surtout ceux dans lesquels il entre des jus de fins 
cépages. Les vins de pineaux de Neufchâtcau sont très-déli- 
cats; mais les vins ordinaires s'y gardent peu, prennent 
parfois des goûts de fûts et tournent souvent à la deuxième 
année. 

Les vignes sont cultivées à la façon , au prix moyen de 
200 à 200 francs l'hectare. Ce prix s'élève jusqu^à 3oofr. 
à Neufchâteau. 

A Charmes comme à Dompaire , comme à Mirecourt et 
à Neufchâteau, la vigne est considérée comme rapportant 
le double de la prairie, qui est, après la vigne, le meilleur 
de tous les produits du sol. On estime le revenu net de la 
vigne à 7 p. 0/0, mais sur des données moyennes, embras- 
sant une période où les prix des vins étaient bien infé- 
rieurs aux six dernières années. 

A mon retour à Ëpinal, M. Defranoux, président de la 
société d'arboriculture et de viticulture des Vosges, M. Son- 
rel, vice-président, et M. CoUin, membre de la société. 
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propriétaire des marbrières des Vosges, avaient réuni une 
conférence composée des viticulteurs les plus experts, dans 
les grands et beaux jardins de ce dernier, où j*ai pu voir 
d^abord : 

I** Douze lignes de vignes de douze mètres de long, 
établies selon la méthode type que j'ai conseillée, en lignes 
à un mètre; les souches à un mètre dans le rang, ayant cha- 
cune un grand échalas, d'un mètre vingt centimètres, le long 
duquel s'élevaient verticalement deux beaux sarments de 
remplacement, chacune une branche à fruit horizontale 
d'un mètre, attachée dans son milieu à un petit échalas 
surmonté d'un fil de fer, à cinquante centimètres de terre, 
soutenant les pampres garnis de nombreux et beaux raisins 
mûrissants. M. Collin était d'autant plus satisfait de la beauté 
de sa vigne d'essai, qu'elle avait été gelée fortement après la 
pousse du printemps, de façon à lui ôter tout espoir de ré- 
colte. Je saisis cette occasion de dire aux assistants qu'un 
des avantages les plus positifs et les mieux démontrés des 
longs bois à fruits était d'échapper, en grande partie, aux 
effets destructeurs des gelées de printemps, tandis que la 
taille à courson en est frappée à peu près sans appel. 

Les gelées de printemps sont le plus terrible fléau de 

la vigne dans les Vosges; aussi les viticulteurs ont-ils dû y 
planter les cépages qui ont la propriété de produire encore 
des raisins dans les contre-bourgeons ou dans les bour- 
geons du collet des sarments, tels que lesKverduns et les 
gamays; mais ils auraient de bien plus belles récolles et de 
plu$ grandes garanties s'ils employaient les longs bois de 
l'Alsace ou bien ceux de la taille-type. 

2* Un moyen pratique, représenté par plusieurs beaux 
spécimens, de produire autant de plants qu'on peut le dé- 
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sirer, plants d'une vigueur exceptionnelle en tiges et en 
racines, sans affaiblir les souches mères et en augmentant 
considérablement la production du raisin, pendant une 
seule et même période de végétation. 

Avant toute autre explication, voici ce que j'ai vu (fig. 88, 
au trente-lroisième} à plusieurs ceps et ù plusieurs treilles. 



le i8 septembre i863 : abcdefg, sept pampres vigoureux 
d'un mètre à un mètre et demi de haut, portant chacun 
deux belles grappes partant du sarment ABC; chaque 
pampre était muni d'un faisceau de racines vigoureuses, 
partant de son collet, comme feraient tes racines d'un arbre 
isolé. 

M. Collin a eu la complaisance d'arracher lui-même 
plusieurs sarments ainsi recouchés et garnis de leurs pam- 
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près et de leurs racines; j'en ai vu qui comptaient douze 
plants et M. Collin en avait un, l'année dernière, qui portait 
une série de dix-sept plants, ayant trente-quatre grappes et 
des pampres de deux mètres de long; j'en ai mesuré moi- 
même de cette longueur, sans que les ceps ni les treilles 
CD parussent le moins du monde affaiblis ni dans leurs 
grappes ni dans leurs bois. Voici comment on obtient 
ces résultats ; rien n'est plus simple et moins coûteux : à 
ta taille de mars, on abaisse horizontalement, à quatre ou 
cinq centimètres de terre et parallèlement au sol , un sar- 
ment d'une longueur quelconque (soit /!£, fig. 89). Lors- 
Fig. 89. 



qu'en avril ou en mai les yeux de ce sarment ont donné 
les boui^eona abcdef, et que ces bourgeons ont acquis 
quinze à vingt centimètres de longueur, on creuse au- 
dessous du sarment A B une rigole de dix à douze centi- 
mètres de profondeur, et on l'y abaisse de façon à lui en 
faire occuper le fond dans la position A' B' B"; on rabat la 
terre dans le sillon , en la répartissant régulièrement autour 
de chaque boui^eon , et en la pressant convenablement , 
comme on ferait autour d'autant de jeunes plantes herba- 
cées qu'on mettrait en terre; on obtientainsi l'aspect de la 
ligure 90. 



MM. Defranoux, Soarel et G)lliD atbribueot celte pra- 
tique k M. Chapelier, instituteur à Épioal; et chacun de 
ces messieurs s'est empressé d'aider â celte imporlante ap- 

Fia. 90. 



plicalioD- M. CoHid, par exemple, a rempli son jardin de 
ces essais, tous couronnés de succès. M. Sonrel y a joint 
l'eipérience de l'incisioD annulaire , pratiquée entre chaque 
bourgeon avant sa plantation, et il s'en félicite. L'idée n'est 
pas nouvelle, elle a été appliquée et publiée en texte et 
en gravures, dans \eJoamai d'agricallare pratique, en 1 âS^, 
par te docteur Esquot; mais M. Chapelier et ses adeptes 
auront toujours eu le mérile d'avoir, depuis deux ou trois 
ans, pratiqué et multiplié les applications de cette heu- 
reuse idée et contribué ainsi à sa vulgarisation. 

Tous ces messieurs disaient que les jeunes plants dé- 
tachés avec soin par une double section du sarment, pra- 
tiquée )e plus près possible du collet à droite et à gauche, 
et replantés à la fin de l'automne, portent fruit dès la 
première année. 

Ce serait là un fait aussi précieux que merveilleux ; aussi 
j'engage tous les viticulteurs à s'assurer directement de ce 
qu'on peut vraiment obtenir dans le premier couchage et 
dans la transplantation : augmenter les raisins de la vigne 
sans doniniagc et récolter l'année suivante dans la jeune 
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plantation, serait un vrai miracle et un grand progrès. La 
plantation de la vigne serait ainsi rémunératrice immé- 
diatement. 

J'adresse ici mes remerciments les plus sincères à 
MM. Defranoux, Sonrel, Collin et à tous les membres de 
la société d'arboriculture des Vosges, de m'a voir fait ap- 
précier leurs intéressants travaux. 



DEPARTEMENT DE LA MEURTHE. 



Sur une étendue de plus de six cent mille hectares, le 
département de la Meurtbe ne possède que seize à dix- 
sept mille hectares de vignes, dont les récoltes moyennes 
s élèvent au-dessus de soixante hectolitres à Thectare, et 
dont les vins fins, les vins mixtes et les vins de grosse race 
sont vendus, depuis 1867, au-dessus de 20 francs l'hec- 
tolitre. Le produit brut de la vigne est donc de a4«5oo,ooo 
francs; plus du quart du produit total agricole sur la (rente- 
septième partie du sol total de ce département; et cent 
mille habitants, ou vingt-cinq mille familles moyennes de 
quatre membres, y vivent du travail de la vigne et de ses 
produits. 

Près des deux tiers de la surface du sol de la Meurtbe, 
à Test, au sud-est et au nord-est de Nancy, appartiennent 
aux roches vosgiennes; Lunéville est au milieu des marnes 
irisées au nord et du muschelkalk au sud. Les marnes 
irisées comprennent Bayon, s'avancent jusqu*à quelques 
kilomètres de Nancy, entourent Salins, et sont bordées 
d'une longue zone de calcaire à gryphées arquées, qui court 
(lu nord-nord-est au sud-sud-ouesl. Tout le reste du dépar- 
tement appartient aux formations de l'oolithe inférieur, 
et, il faut le reconnaître, c'est dans ce tiers, à. l'ouest et 
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au nord-ouest de Nancy, que se trouvent les plus impor- 
tants et les plus fins vignobles : Toul, Pont-à-Mousson , 
Thiaucourt, Pagny-sur-Moselle , etc. 

Le climat de la Meurthe est moins rigoureux que celui 
des Vosges, surtout dans son tiers ouest, où la maturité 
du raisin est en avance de huit à dix jours sur ce départe- 
ment. Pourtant les gelées de printemps lui font encore 
beaucoup de mal. 

Malgré ce fléau, la Meurthe est le département de 
France où la vigne donne la plus haute moyenne récolte. 
Assurément Texcellent terrain où les vignes sont cultivées 
entre pour quelque chose dans cette fécondité supérieure 
et remarquable; mais je suis convaincu que la bonne 
méthode de culture et de conduite de la vigne a la plus 
grande part à ce succès. 

J'ai déjà décrit la méthode lorraine, dans le département 
des Vosges; elle est absolument la même dans la Meurthe, 
d'où celle des Vosges tire probablement son origine, car 
elle est pratiquée dans toute sa perfection, pour les grosses 
races, à Nancy, Lunéville et Toul, el, pour les fins cé- 
pages, à Thiaqcourt. 

Elle consiste toujours, pour les grosses races, dans une pe- 
lite souche à deux cornes ou à deux bras, le plus près de terre 
possible et en un sarment de Tannée sur chaque bras, Tun 
taillé à deux yeux, et l'autre à trois; pour les fines races, 
la petite souche porte également deux bras; mais, sur l'un, 
un sarment est taillé à sept ou huit yeux, pour être replié 
en cercle et former branche à fruit. Dans Tune et l'autre 
taille, deux bourgeons, les pins bas, sont gardes intacts, 
dressés et attachés à Téchalas, pour n'être rognés, le plus 
souvent, qu'à la fin d'août et, de tous les autres bour- 
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geons, ceux portant fruit sont rigoureusement pinces à une 
ou deux feuilles au-dessus de la plus haute grappe , géné- 
ralement aussitôt après la fleur; ceux qui ne portent pas 
de fruits sont jetés bas impitoyablement, à moins quils 
ne soient exceptionnellement jugés utiles à la taille sui- 
vante. Les contre-bourgeons, sortis après Tébourgeonnage 
et le pinçage, sont jetés bas au moment du relevage et de 
Taccolage et souvent une seconde fois, dans les terres 
fortes, à la fin d^aoùt, au moment du rognage des longs 
bourgeons attachés à Técbalas. 

Les courts bois, pour les grosses races, les longs bois, 
pour les fines races, Tébourgeonnage des pampres inutiles, 
le pinçage des bourgeons à fruit, Télévation verticale des 
bourgeons à bois, mérins ou tire- sève, le long d'un petit 
êcbalas d'un mètre : telles sont les excellentes pratiques 
de la Lorraine en général et de la Meurthe en particu- 
lier, pratiques qui lui assurent la palme du rendement 
moyen des vignes. 

La Meurthe est-elle donc arrivée au nec plus ultra de sa 
production.^ Non, en vérité; elle le sent fort bien elle- 
même, car j'ai rarement vu un pays, si ce n'est la Moselle, 
où Ton pressente plus et mieux les progrès à réaliser et où 
plus d'essais divers soient tentés, en ce moment, pour 
rendre la vigne plus rémunératrice encore. 

Mais sa taille sèche de mars, mais la conduite de ses 
pampres verts, sont les dernières choses que la Lorraine 
doive songer à modifier. Là où elle peut gagner, selon 
moi, c'est : 

1° Dans la plantation, sur un terrain préparé et mis à 
plat, de plants établis à quinze ou vingt centimètres au 
plus de profondeur, laissés verticaux à la place et à toutes 
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les places qu'ils devront toujours occuper; c'est-à-dire dans 
la renonciation à la plantation en fossés, à plants cou- 
chés; à provigner à trois ou quatre ans, et à séparer à 
quatre ou cinq, pour peupler et entretenir la vigne. La 
vigne sera mise ainsi à fruit, deux ou trois ans plus tôt 
que par la plantation en fossés et à provignage; 

2^ Dans la plantation des vignes de tous francs pieds et 
qui resteront de franc pied, sans provignage, et dans Ten- 
tretien par plant rapportés tous les ans dans les places 
vides, jusqu'à ce que la vigne soit arrachée, c'est-à-dire 
de vingt-cinq à quarante ans; 

3° Dans le maintien scrupuleux et constant de la vigne 
en lignes parfaites; 

4^ Dans l'espacement plus grand des ceps, dont le nombre 
varie aujourd'hui de trente-deux à quarante mille à l'hec- 
tare, et qui, au nombre de dix à vingt mille, produis 
raient plus en bois et en fruits qu'à quarante mille; 

5^ Dans Taugmentation des bras ou cornes, propor- 
tionnée à la diminution du nombre des ceps pour les 
grosses races, comme dans le Beaujolais, ou dans l'allon- 
gement de la branche à fruit dans les fins cépages, comme 
dans l'Alsace ; 

6° Dans le retour aux fines races, qui peuvent donner 
et qui donnent, comme les grosses races, une moyenne de 
cinquante à soixante hectohtres à l'hectare : sous une bonne 
conduite et dans une terre bien entretenue, les fins plants 
donneront autant que les plants communs et élèveront le 
prix moyen de l'hectolitre. 

Des efforts sont tentés dans le département, dans la di- 
rection de ces six chefs d'améhoration, dont quatre sont 
dus aux conseils de M. Trouillel ; 
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• 

1 ° On commence à planter à plat les plants verticaux et 
à une petite profondeur; 

2° On plante des vignes pour les laisser de franc pied, 
sans provignage , et dans Tintention de les maintenir ainsi 
jusqu'à Tarracbement, de vingt-cinq à quarante ans; 

3^ On maintient et on ramène des vignes en lignes, soit 
en échalas simples, soit en palissages de fil de fer; 

4** On plante des vignes à quatre-vingts centimètres et 
même à un mètre au carré; 

5^ On porte les cornes ou bras de ces ceps à quatre, six 
et à buit sur une même soucbe; 

6^ Plusieurs propriétaires sont revenus aux fins cépages 
et un grand nombre d'autres se proposent d'y revenir. 

Malbeureusement, chacun de ces essais, au lieu d'être 
une simple addition au principe de la taille et de la con- 
duite lorraines ,' est souvent une transformation complète 
qui fait disparaître ces principes, qui supprime les mérins 
et l'écbalas, par exemple , qui supprime les longs bois aux 
fines races, etc. etc. 

Mais, si les Lorrains sont cbercbeurs et désireux du 
progrès, ils sont aussi très -prudents, et jusqu'à présent 
rimmense majorité de leurs vignes demeure invariable- 
ment conduite selon leur méthode traditionnelle, ce dont 
je suis loin de les blâmer. 

Muni des lettres de recommandation de la préfecture, 
et accompagné, dans presque toutes mes excursions, par 
M. Henrion Barbezant, président de la section de viticul- 
ture de la société d'agrictdture de Nancy et délégué à 
cet effet, par M. Monnier, président de la société, nous 
avons commencé nos excursions par la Malgrange , au 
domaine même de M. Monnier, alors aux eaux. 
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• 

Là nous avons vu d'abord une grande et belle pièce 
de vigne conduite à ia méthode lorraine, dans toute sa per- 
fection; chaque cep ayant ses deux mérins bien relevés, 
bien attachés et bien nettoyés d'entre-feuilles tout le long 
de Téchalas; tous les autres bourgeons qui portaient fruits 
étaient exactement pinces , à la deuxième feuille au-dessus 
de la plus haute grappe, la terre étant bien raclée et bien 
propre, et les fruits, déjà plus d'à moitié mûrs, offrant 
Tespoir d'une récolte d'au moins quatre-vingts hectolitres 
à l'hectare ; les cépages, qui la composaient principalement, 
mélangés dans les lignes, étaient les gros et les petits ga- 
mays, le meunier (farnèse ou femèse [farineuse) dans le 
pays), les pineaux noirs et blancs et quelques autres varié- 
tés en très-faible quantité. 

A côté de cette vigne était un essai de la méthode de 
M. Trouillet : les ceps de trois et de cinq ans en étaient 
vigoureux, environ la moitié n'avait pas de fruits, un quart 
était couvert de fruits en retard et un quart environ por- 
tait beaucoup de raisins aussi murs et en aussi bon état 
que ceux de la vigne ordinaire. 

Cet essai était parfaitement conduit par un très-bon 
jardinier, se félicitant des principes d'arboriculture qu'il 
avait reçus de M. Trouillet. 

A Buthelémont, chez M. Roussel, dans une propriété 
fort grande et fort belle aussi , nous avons vu des vignes 
en lignes, en fil de fer à deux rangs superposés. Ces vignes, 
de chasselas roses, avaient été plantées en i854 et, jus- 
qu'en 1862, elles n'avaient rien donné ni montré en fait 
de fruits ou de fleurs; elles avaient toujours été taillées à 
coursons. En 1862, elles furent mises à longs bois et se 
couvrirent de fleurs; mais la coulure emporta tout, et 
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M. Roussel, mécontent, se proposait d'arracher les souches 
et de renoncer au palissage en fil de fer, auquel il attri- 
huait à tort son insuccès. 

A côté et en face de cette pièce se trouvaient des vignes 
en échalas, conduites à la méthode du pays et couvertes 
de raisins déjà bien mûrs et promettant une riche récolte. 

Plus loin, nous avons examiné avec soin une vigne en 
coteau, presque toute en pineaux de Bourgogne qui, 
jusqu^à cette année, n'avait donné que du bois à la taille 
courte. Mise à la taille longue, parallèle à la pente, la pointe 
en haut, elle était chargée de raisins aussi avancés en ma- 
turité que ceux des vignes voisines et offrant Tapparence 
d^une récolte de cent à cent dix hectolitres à l'hectare 




M. Roussel était absent; c'est M°^° Roussel qui nous a 
fait visiter les vignes, les caves, et goûter les vins avec la 
plus gracieuse obligeance. 

A Malzéville, nous avons été reçus par M. Munich, maire 
de la commune, M. Munich nous a fait connaître toutes les 
pratiques traditionnelles de Maizéville, pratiques qui ren- 
trent, pour la viticulture et la vinification, dans les cou- 
tumes que j'ai exposées, et, malgré une pluie battante qui 
nous obligea à nous munir de parapluies, il voulut bien 
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nous conduire dans les vignes de M. Vavre, que je venais 
visiter spécialement, parce qu elles étaient conduites selon 
la méthode de M. Trouillet. Je tenais à apprécier cette 
méthode à Maizéville, parce qu elle passionnait le pays, au 
point que M, Henrion, homme excellent et très-prudent, 
me priait de ne pas y aller. La première des vignes que 
je vis était une vieille vigne épuisée qui avait été recouchée 
pour l'application de ce système; elle était jaune, évidem- 
ment malade et sans fruits, ou du moins avec beaucoup 
moins de fruits que les vignes voisines; la seconde, appar- 
tenant à M. Vavre, était jeune, vigoureuse et portant sur 
tous ses ceps une quantité de fruits beaucoup plus grande 
que les vignes voisines, fruits dans un parfait état de déve- 
loppement et de maturité. Cette vigne , me dit M. Henriôn , 
avait été encore plus chargée et plus belle Tannée précé- 
dente. 

' Il parait que M. Vavre possédait, un peu plus loin, une 
plus grande vigne traitée de même et dans un état plus 
prospère encore que celle que nous visitions. M. Munich 
eut le malheur de nous en parler, mais de ne pas nous y 
conduire, et je reconnais ici que le temps affreux qu'il 
faisait lui donnait pleine raison à cet égard; mais M. Vavre, 
qui, prévenu par le maire, n avait pas voulu venir nous 
accompagner et s'était contenté de nous envoyer ses clefs, 
a tiré de là occasion d'écrire, dans un journal, que je 
n'avais pas pris le temps de visiter ses vignes. J'admets jus- 
qu'à un certain point la passion, mais je ne l'admets pas 
jusqu'à l'oubli de toute raison. J'étudie les vignes et les 
systèmes de viticulture pour tout le monde; un are de 
vigne spéciale suffit à mon objet. S'il s'agissait de décerner 
des primes de concours, je ne manquerais pas d'examiner 
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tout le lot de vignes de chaque coucurrent, mais icL mon 
devoir est tout opposé: autant je dois accepter avec re- 
connaissance t'aide des viticulteurs pour apprendre et com- 
prendre vite, autant je dois regretter les personnalités qui 
s'admirent dans leurs œuvres seules et trouvent qu'on ne 
saurait perdre son temps A les admirer. 

Nous n'avons fait que traverser les jolis vignobles et les 
beaux sites de Pont-à- Mousson ; 
nous avons pu toutefois y remar- 
quer presque la moitié des ceps en 
fines races, un peu de meuniers, 
et le reste en gamays et liverduns. 
Bien que nous approchions de la 
vendange, les extrémités des deux 
mérins n'étaient encore rognées 
nulle part. Dans presque tout le dé- 
partement, ce rognage n'a lîeu 
qu'à la fin d'août et même en sep- 
tembre (fig. 92, cep au trente-troisième, avec ses mérins 
abcd, a'b'c'd' non rognés et qui seront rognés en b'b). 

En arrivant à Thiaucourt par la route de Pont-à-Mous- 
son, au détour d'une montagne qui masque le vignoble, 
on aperçoit tout à coup toute une série de flancs et de 
croupes de coteaux , garnis des vignes les mieux rangées , les 
plus propres et les plus régulières que j'aie vues jusque-là. 
On comprend tout d'abord et au premier aspect (fîg. 93] 
queTbiaucourt est un fin vignoble, où la qualité et les prix 
des vins sont plus élevés que partout ailleurs. En effet, les 
prix des vins de grosses races pures étant compris entre 
20 et 3o francs l'hectolitre, les prix des vins mixtes, c'est- 
à-dire résultant de moitié de fines races et de moitié de 
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grosses races environ, sont compris entre 3o et ko francs; 
et les prix de fines races pures s'élèvent de 4o k 5o francs, 
surtout en les gardant pendant un .m. 

Fin- (j3. 



Thiaucourt est presque tout entier en fmes races, princi- 
palement en noirien ou franc pineau noir de la Bourgogne. 
Bien qu'on n'y observe pas rigoureusement la ligne, pour- 
tant les vignes sont, en apparence, en rangs bien con- 
servés, les ceps à cinquante-cinq ou k soixante-six centi- 
niètres au carré. Ce qui ajoute au bel aspect des vignes, 
c'est que les mérins, par exception bien méritoire, en sont 
jvgnés aussitôt après la fleur. Après l'abatage des entre- 
feuilles, le relevage et le liage, cette excellente opération 
s'accomplit immédiatement chez les meilleurs viticulteurs, 
en tête desquels se place et doit êlre placé M. Rollet, maire 
de Thiaucourt, qui possède, dans sa commune, trente 
hectares de magnilîques vignes, toutes en (înes races et 
cultivées dans la perfection de la méthode lorraine. Toutes 
les opérations de l'épamprage sont faites dans le pays avec 
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lin soin minulicux. Le vigneron choisit ses deux botir- 
geons les plus bas pour ses deux raérius; il jette à terre, 
par deux fois, tout ce qui ne porte pas de fruits; il pince, 
à une feuille au-dessus du plus haut raisin , les porte-fruits 
autres que les mérins; il garde un entre-feuille aux mérins 
pour tirer la scvc et, après la fleur, il rogne ses mérins 
au niveau de l'cchalas. 

Ala taille sèche, on laisse deuxyeuxseulementà Tundcs 
mérins et huit yeux à l'autre mérin, pour faire le cercle 
ou la couronne. Cette couronne est formée et attachée 
au pied du cep avant l'échalassage parfois, parfois après; 
mais au relevage elle reçoit un second lien qui la Gxe à 
l'échalas en même temps que les deux mérins. Bien que 
j'aie déjà -figuré ces dispositions dans la viticulture des 
Vosges, je reproduis ici le type que j'ai croqué à Thiau- 
court; la figure 94 donne exactement, au trente-troisième. 



la taille sèche et l'accolage qui ont engendré la souche 
(hgurc 95), prise quinze jours avant la vendange et que 
j*ai supposée dépouillée de toutes ses feuilles, en gardant 
tous ses raisins, afîn qu'on puisse y distinguer facilemenfc 
tes deux mérins et les boui^eons porte-fruits. 

Outre la belle taille et la belle conduite de la vigne , on 
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a aussi Iroiivé à Thiaucourt, comme dans presque toute 
ia Lorraine , d^abord qu'il fallait cultiver la vigne à plat 
et puis peu profondément; ainsi le premier bêchage est 
donné à la taille en mars, au croc à deux dents et à dix 
ou douze centimètres dans la terre; la deuxième culture, 
qui n'est qu'un raclage de quatre à cinq centimètres « est 
donnée fm mai; un second raclage est donné en juin, 
après le relevage et le liage, et parfois on procède à un 
troisième raclage en août ou septembre , au moment où le 
raisin s'éclaircit; mais ce troisième raclage est souvent 
négligé et parfois le deuxième aussi. Sauf cette négligence , 
qui n est pas générale, les cultures superficielles, répétées 
aussi souvent que possible, ont été parfaitement comprises 
à Thiaucourt. 

L'usage des terrages de la vigne est pratiqué avec intel- 
ligence et avec empressement à Thiaucourt, à Toul, à 
Château-Salins et dans presque tous les vignobles de la 
Meurtlie. On i^enionte les terres du pied des coteaux en 
haut des vignes et on y rapporte des terres étrangères; 
mais, à Thiaucourt, il y a une double raison pour faire ces 
terrages: le sol arable offre peu de profondeur, surtout 
vers le sommet des collines ; mais le sous-sol est constitué 
par une excellente marne à dix-neuf vingtièmes de cal- 
caire; tous les vingt à vingt-cinq ans, on apporte jusqu'à 
mille tombereaux par hectare de cette marne et, bien que 
le soi soit déjà argilo-calcaire , cet amendement fait mer- 
veille; il penuet d'entretenir perpétuellement ia vigne assez 
fertile, dans les mêmes lieux, surtout en ajoutant les fu- 
mures; toutefois on fume peu à Thiaucourt. 

On \ plante tivs-peu aussi ; mais, quand on plante, c^est 
ou U>ssés, à proviguer ensuite à la coutume lorraine. Ce- 
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pendant les viticulteurs à la tèle du progrès, coiiHiie 
M. Roilet, mettent en place immédiatement autant de ceps 
que la vigne devra en contenir. On entretient la vigne par 
le provignage, qui consiste, ici comme à Toul, à recou- 
cher tous les ceps, pour les rajeunir, à peu près tous les 
quinze ans. 

Les ceps sont couchés et croisés par deux , chacun por- 
tant deux sarments enfouis et. Tannée suivante, ces deux 
sarments ayant assez végété pour atteindre chacun leur 
distance respective de cinquante-cinq à soixante-six centi- 
mètres, on fait le dédouhlage qui complète la vigne et 
termine ainsi son rajeunissement. Cette pratique du ra- 
jeunissement complet, tous les quinze ans, par un pro- 
vignage et un dédoublage général, vaut mieux que Ten- 
tretien annuel, par provignage partiel dans les vides; 
mais il vaut moins et coûte plus que Tarrachage et la re- 
plantation complète de vingt-cinq à quarante ans, comme 
dans le Beaujolais et âomme dans THérault. Les vignes ra- 
jeunies sont infiniment moins fertiles que les vignes re- 
plantées. Or, sans compter les apports de marne, de terres 
et d'engrais , le provignage coûte 5oo à 600 francs par 
hectare, et le dédoublage, 3 00 à 4oo francs, soit 800 à 
1,000 francs tous les quinze ans. Quant au provignage par- 
tiel, outre qu'il expose le propriétaire à beaucoup de décep- 
tions et d'abus , il coûte encore plus cher à la longue et il 
vaut moins. Ce serait un grand avantage pour la Lorraine 
d'adopter la plantation à plat de tous les ceps gardés de 
franc pied, et l'assolement par l'arrachement et la replan- 
tation périodique plus ou moins prolongée, suivant l'ex- 
périence de chaque pays sur la durée de la fécondité de 
ses vignes. C'est là la fortune de la plupart des vignobles. 
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Si Thiaucourt a conservé et rétabli les fines races dans 
ses vignes f au milieu de rentrainement général qui les 
menace de destruction absolue, ce n est ni faute d'enviev 
ni faute de tentatives pour faire aussi de Fabondance au 
lieu de la qualité; c'est simplement parce que les grosses 
races refusent de pousser des bois et de donner des fruits, 
et même de vivre là où les fines races sont encore vigou- 
reuses et fécondes; c'est que les gamays, race gourmande, 
avide et sans force contre les difficultés et les privations 
de la vie, donnent bien moins que les pineaux, là où les 
pineaux, race sobre et vaillante, se maintiennent dans un 
état de vigueur et de santé qui ont ouvert les yeux des 
vignerons sur Tétat faible et maladif de leurs gamays, placés 
dans les mêmes conditions. Le gamay ne donne abondam- 
ment que dans le bas des coteaux; il refuse de produire 
sur la pente où le pineau se complaît. Dans les bas des 
vignes, on a encore des gamays à Thiaucourt; on a aussi 
le facan blanc, quelques meuniers; \nais les pineaux occu- 
pent ici les dix-neuf vingtièmes des vignes. 

Aussi le vin y est-il fort bon, généreux, vif, brillant et 
solide; les vins de Thiaucourt se gardent bien et se vendent 
à des prix doubles des vins communs; il est vrai que les ré- 
coltes moyennes ne sont guère que de trente-huit hectolitres 
à Thectare, qui, à 3o francs, donnent i , 1 4o francs de pro- 
duit brut. Or M. Rollet possède trente hectares de vignes 
qu il conduit dans la perfection ; il a des caves et des cel- 
liers très-vastes et parfaitement tenus, une belle cuverie, 
de beaux pressoirs, de bons vaisseaux vinaires, et la dé- 
pense totale, pour ses trente hectares et pour les soins et 
le logement des vins qu'il en tire, est de 12,000 francs 
par an, qui, déduits du produit brut de 3 4 ^2 00 francs. 
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laisseraient 22,200 francs de produit net. Eh bien I après 
avoir apprécié la haute intelligence de M. RoUet, et après 
avoir constaté ses connaissances en viticulture et en œno- 
logie « son énergie et sa précision administratives, en lui 
voyant emmagasiner et garder ses vins ni trop ni trop 
peu, plus dans les bonnes années, pas du tout dans les 
mauvaises, j'ai pu lui dire, sans crainte de me tromper en 
« plus : Vos trente hectares de vignes vous rapportent plus 
« de 3o,ooo francs net. » M. Rollet ne m'a pas dit non. Le 
prix maximum d'un hectare de vignes, à Thiaucourt, est 
de i4«ooo francs, et le prix moyen, 6,000 francs. 

M. Rollet fait cuver ses vins cinq jours en moyenne; la 
moyenne du pays est de neuf jours; il tire ses vins avant 
le zéro de Toenomètre; mais il tient le marc sous le jus, 
dans les cuves, par des châssis à claire-voie. Dans le pays, 
on laisse monter le marc sur les jus; mais on foule la cuve 
en cours de fermentation, presque tous les jours et sou- 
vent deux fois par jour. On joint même, à ces pratiques, 
des arrosements de vin tiré à la cuve et versé sur le cha- 
peau. La méthode de M. Rollet, après un premier fou- 
lage énei^ique avant la fermentation, foulage exécuté au 
moyen d'un bâton garni de dents de fer, ne tourmente 
plus la cuve jusqu'au tirage. Aussi ses vins sont-ils parfaits 
et se gardent-ils bien sans passer à l'acide ni à l'amer; 
mais il n'en reste pas moins une question douteuse pour 
moi, celle de la meilleure fermentation du marc, lorsquil 
est plongé sous le liquide ou bien lorsqu'il surnage. 

Je n'approuve point les foulages ni les arrosages pen- 
dant la fermentation ; ces mélanges de l'air avec les liquides 
chauds et en travail ne peuvent être que funestes et pré- 
parer les maladies des vins; mais, tous ces excès étant évi- 
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tés, rexpériencc séculaire de presque tous les grands vigno- 
bles que j'ai étudiés semble établir que le vin est plus 
généreux , plus coloré et meilleur quand la fermentation 
du marc s'accomplit rapidement au-dessus du liquide; et 
que les vins sont plus froids, moins colorés et moins bone 
lorsque les marcs ont fermenté plongés dans les moûts. 
Je traiterai cette question à propos de la Meurthe, parce 
que M. Henrion, grand propriétaire, ancien négociant en 
vins, et 4résidant encore dans le bel établissement qu'il a 
créé et que son fils dirige, M. Henrion, bomme hono- 
rable et loyal s'il en fût, est profondément convaincu de 
l'excellence, sinon de la méthode de M"*^ Gervais, méthode 
qui a fait beaucoup de bruit dans le temps et qui est peu 
pratiquée aujourd'hui, au moins de la méthode qui con- 
siste, au moyen d'un châssis à claire-voie, placé sur les 
marcs de la cuve bien égalisés et bien tassés, à tenir ces 
marcs immobiles et recouverts par le jus au moment de sa 
montée opérée par la fermentation. 

Cette méthode n'est pas précisément l'immersion ab- 
solue des marcs; c'est l'immobilité assurée au chapeau , 
son maintien au-dessous des bords supérieurs de la cuve 
et son immixtion capillaire plus intime avec les jus. 

M. Henrion affirme que jamais les vins soumis à cette 
fermentation ne tournent ni ne s'acétifient. Les faits ne 
concordent pas tous avec sa croyance; mais il y a entre 
le marc absolument flottant et libre au-dessus des liquides, 
le marc absolument immergé dans les jus et le marc rendu 
immobile pendant la fermentation, une étude sérieuse et 
importante à faire. 

Quant aux foulages et aux arrosements pendant et après 
la fermentation, ils sont évidemment nuisibles et il faut 



— 187 — 

(les vins (l'une nature bien solide pour résister à leur action 
pernicieuse. 

Je n'ai jamais bien compris Taérage .des vins, ou du 
moins je n ai jamais apprécié les bons effets du battage des 
vins, ni de la multiplication de leurs contacts avec Tair. 
Aussi je ne comprends pas davantage ce qu on appelle ici 
le vin de pelle. Le raisin étant cylindre , et la cuve en étant 
remplie aux deux tiers, quatre hommes, armés chacun 
d'une pelle en fer, y descendent et se mettent à brasser la 
masse pendant quarante-huit heures, pour empocher la 
fermentation et concentrer Talcool , dit M. Henrion clans 
son mémoire sur la fabrication des vins. L'action et le but 
sont bizarres et contradictoires, et la pauvreté, la nullité 
du résultat sont en plein rapport avec la théorie et la pra- 
tique. J'ai goûté les vins dits de pelle; ils étaient coulants 
comme des vins gris ou rosés; mais ils étaient évidemment 
tués, et les vins gris et rosés sont remarquables par leur 
vitalité. Je n'ai pu m'empécher crêtre étonné que M. Hen- 
rion, partisan convaincu et zélé prosélytistc des marcs tenus 
immobiles et clos sous les jus, fût également partisan des 
marcs aérés, secoués et lancés en l'air à outrance dans la 
cuve. 

En quittant Thiaucourt, nous avons gagne Pagny-sur- 
Moselle, en suivant la jolie et riche vallée du Ru de Mat 
par Jaulny, Rembercourt, Onville, Vandeléville , Bayon- 
ville et Orraville. Tout le long de cette vallée sont de jolis 
vignobles où l'on observe encore des proportions variables 
de fines races. 

A Pagny, M. Oyon, riche propriétaire et viticulteur 
progressiste, qui nous a accueillis et renseignés avec une 
grâce parfaite, s'est voué, comme M. RoUet, à la cuvaison 
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à marc fixé par un châssis à claire-voie et à cuve close ; 
mais, au lieu de cinq jours de cuvaison, il en admet quinze 
à vingt. La coutume du pays est la fermentation en cuve 
ouverte, avec montée du marc laissé libre, et foulages 
répétés tous les jours. 

On a l'excellente habitude de vendanger très-tard à 
Pagny. Une magniGque côte présentant ses rampes à Test 
et au sud-est, tout entière plantée en fines races (les vigne- 
rons ont constaté que les grosses races n'y prospéraient 
pas), y présente un rideau de vignes précieuses et très- 
belles à la vue. Les rampes inférieures et les expositions 
moins bonnes y sont plantées en grosses races. 

Les vignerons de Pagny ont modifié d'une façon peu 
heureuse, selon moi, l'excellente méthode de la viticul- 
ture lorraine : ils ne conservent plus qu'un long bourgeon , 
un mérin, aux petites races et même aux grosses races; ils 
prétendent que leur terre ne pourrait en nourrir davantage. 
C'est absolument l'histoire du bras que Ton conseille de 
couper, de l'œil que l'on conseille d'arracher, parce qu'ils 
dérobent la nourriture à l'autre. La vigne, à deux mérins, 
est comme l'homme à deux bras, elle est plus valide que 
la vigne à un bras, elle est plus capable de pourvoir à son 
existence. 

Mais, outre l'affaiblissement de la vigne, la suppression 
d'un mérin entraîne encore d'autres dommages. Le vigne- 
ron de M. Oyon, vigneron très-habile du pays, m'a déclaré 
que cet unique mérin était toujours ou presque toujours 
pris, dans les fines races, au deuxième et souvent au troi- 
sième œil du cercle,. ce qui fait monter rapidement la 
souche en haut de l'échalas. Aussi est-on obligé de rabattre 
souvent le cep, et à cet effet on nourrit toujours un petit 
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tiret ou jcrochel vers le bas (lig. 96). H suffit de jeter uu 
coup d'œil sur la figure 96 pour comprendre que le mérin, 

pris en a, b o\i c, peut à peine profiler de 
Téchalas pour être attaché et pour^élever 
verticalement. Quand ils veulent provi- 
gner, les vignerons de Pagny laissent 
deux mérins, et ces deux mcrins pous- 
sent fort bien. 

Nous ayons vu chez M. Oyon un essai 
de vignes à la méthode de M. Trouillet : 
les têtes des souches en étaient bien con- 
duites et bien vigoureuses. Beaucoup de 
ceps de pineaux présentaient peu de grappes, mais les ceps 
de gamays en étaient bien chargés, le volume et la matu- 
rité des grains ne le cédaient en rien aux vignes voisines. 
Cet essai, du reste, n'était point encore de firanc pied; il 
était assis sur une vigne ancienne transformée. 

Les vins de Pagny, en fines races pures, sont aussi bons 
que ceux de Thiaucourt; ceux de races mixtes et de 
grosses races sont fermes, corsés et de bonne consom- 
mation. 

J'ai visité seul Bayon et Roville par un temps affreux; 
la Moselle était débordée et la pluie ne cessait point de 
tomber: à peine si, avec M. Gauthier, maire de Bayon, et 
M, OUery, maire de Roville, nous avons pu jeter un coup 
d'œil rapide sur les vignes voisines. M. Gauthier m'a fait 
voir, à Bayon, une de ses vignes parfaitement conduite à 
la méthode lorraine; et, à Roville, M. Ollery a eu la bonté 
de faire apporter chez lui des ceps coupés par pied pour 
démonstration et pour étude. Bayon et Roville cultivent 
parfaitement leurs vignes, selon la coutume générale, et 
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la vinification se fait également, tantôt à marc lix.é par le 
châssis à claire- voie, tantôt à cuve ouverte à chapeau libre, 
avec foulages réitérés: c'est la coutume la plus générale et 
c'est celle que préfère M. Ollery, qui a essayé, sans en être 
satisfait, toutes les méthodes à marcs immergés, pour en 
revenir à une pratique qui me paraît parfaite. 

Comme tout le monde, M. OUery fait vendanger au pa- 
nier, verser dans ime hotte en bois (tendelin), porter au 
ballon sur voiture, cylindrer et mettre en cuve qu'on n'em- 
plit qu'aux cinq sixièmes, égaliser le marc et le tasser sans 
le pénétrer; mais, au lieu de fouler tous les jours et au 
lieu de cuver quinze à vingt jours, il laisse la fermenta- 
tion s'accomplir sans que les marcs soient mêlés dans les 
jus; il tire du sixième au septième jour et il tire en vais- 
seaux neufs. S'il emploie des vaisseaux vieux et pour le 
nettoyage des grands vaisseaux de service, M. OUery ap- 
plique un procédé qui me paraît excellent : il les fait bros- 
ser, rincer à l'eau fraîche, puis il y fait jeter la décoction 
d'une corbeille de sciure de chêne dans quatre cents litres 
d'eau. Cette décoction pénètre les surfaces des vaisseaux 
de tannin nouveau et leur rend ainsi une grande partie des 
qualités des bois neufs. 

Avant que cette pratique fût imaginée par M. Ollery, les 
vins de Roville passaient pour n'être pas de garde et pour 
touraer facilement, soit à l'acide , soit à l'amer. Depuis qu'il 
emploie cette méthode, il n'a jamais eu de vin gâté, et les 
vins de Roville se gardent aussi bien que ceux de Bayon , 
qui sont remarquables par leur solidité. Les vins de Bayon 
et des environs sont bien colorés, très-fermes, très-corsés. 
J'ai goiité, au tonneau, ceux de M. Gauthier, et la série de 
plusieurs années m'est apparue toujours avec ces bonnes 
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qualités. Ce sont des vins de bon ordinaire. J'ai goûté, à 
Roville, des vins de pineau de 1857, de M. Ollery, très- 
généreux, très-fins et très-droits. J'ai à remercier MM. Gau- 
thier, Ollery et Desbuissons de leur gracieux accueil et 
des précieux renseignements qu'ils m'ont donnés. 

Dans ma visite à Toul, j'ai été frappé de la grandeur 
et de la beauté des vignobles qui se développent à la vue 
dans un ensemble imposant. D'un périmètre immense, 
dont la base est dans la plaine, ils montent, en nappes 
continues, aux vastes flancs de deux montagnes qu'on 
appelle à juste titre les deux mamelles de Toul, la côte 
Saint-Michel et la côte Baril. On reconnaît de suite le 
grand atelier rural d'une population vigneronne, nom- 
breuse, active, intelligente; et la belle tenue de cet atelier 
révèle la richesse que ses possesseurs savent en tirer, par 
celle qu'ils n'hésitent pas à lui rendre. 

La vigne, à Toul, est l'objet de tous les soins, de toutes 
les préoccupations, de toutes les afl'ections; elle y est reine 
de l'agriculture dans toute l'acception du mot, reine géné- 
reuse et bienfaisante, prodiguant ses bras vigoureux et 
ses monceaux d'argent pour aider les autres produits de 
la terre qui, sans son appui, seraient bien modestes et 
bien chétifs. 

A l'époque de la vendange, me disait M. Lambert, sous- 
préfet de Toul, excellent administrateur autant qu'homme 
de cœur et d'esprit, tout le monde est aux vignes, à pied, 
en charrette, en équipage, tout te monde abandonne la 
ville; les dames, les messieurs, les jeunes filles, les jeunes 
gens de toute fortune et de tout rang, les industriels, les 
commerçants, comme les ouvriers et les vignerons, tous 
sont aux vignes, attachés, absorbés par les vignes; le feu 
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prendrait aujL quatre coins de la ville qu'on ne quitterait 
pas les vignes pour venir l'éteindre. 

J'étais heureux d'entendre M. Lambert, car je retrou- 
vais à Toul ce que j'ai vu dans ma jeunesse : les drames 
passionnés des champs, les joies et l'enthousiasme des 
vendanges prospères; les déceptions et les tristesses des 
vendanges absentes. Les fenaisons, les moissons avaient 
aussi leurs amours, leurs bonheurs, leurs froideurs et 
leurs mélancolies. Les écuries, les étables, les bergeries, 
les basses-cours et leurs habitants avaient tous alors une 
fibre allant au cœur des familles, au cœur des enfants , 
comme à celui des vieillards; et leurs voix, comme celles 
du clocher, comme celle de Dieu, parlaient à toutes les 
âmes un langage plein d'émotions spirituelles, les seules 
qui constituent les vrais bonheurs de l'humanité. Aujour- 
d'hui l'agriculture se fait industrielle, elle se fait anglaise, 
elle se fait américaine. Une exploitation rurale est aujour- 
d'hui un comptoir, une banque ,011 les livres sont tenus en 
partie double. On y prête aux cochons, on y prête aux 
moutons, aux vaches, aux chevaux, aux volailles, on y 
prête aux champs, à gros intérêts, à intérêts usuraires, in- 
térêts que le plus souvent ils refusent de payer. Que d'a- 
nimaux domestiques et que de propriétés seraient mis à 
Clichy, si l'on pouvait ainsi les forcer à payer ce qu'ils 
doivent! Un prince de beaucoup d'esprit disait un jour à 
un de ces directeurs de l'industrie agricole : « Vous pré- 
« tendez toujours que mes champs me doivent de plus en 
« plus, mais il^ me payent de moins en moins. Je n'ai pas 
« confiance dans votre comptabilité. » En effet, la compta- 
bilité industrielle est fatale à l'agriculture, non parce 
quelle compte, mais parce quelle ne sait pas compter les 
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valeurs vivantes; tout comme la physique, la chimie mi- 
nérale et même organique seraient impuissantes à appré- 
cier les fonctions physiologiques. Quarante millions d'habi- 
tants pourraient vivre heureux dans un grand pays, sans 
avoir bénéficié d'un franc, en soixante-quinze ans d'exis- 
tence. Le produit, c'est la vie; le bénéfice, c'est le bon- 
heur; la liquidation, c'est la mort. Eh bien, ce que l'éco- 
nomie industrielle appelle la valeur n'a qu'une part fort 
petite dans le bonheur, le malheur, la vie et la mort : voir 
le lièvre et le lapin, voir tous les animaux qui naissent, 
vivent et meurent comme nous, sans valeurs industrielles 
et sans comptabilité. 

L'agriculture est liée à la physiologie de l'homme et des 
animaux par un roulement traditionnel : la terre est la mère 
de l'homme, et les rapports de l'homme à la terre sont 
pleins de mystères que l'industrie, le commerce, la banque 
ne savent pas encore inscrire sur leurs livres. Us écrivent : 
« or, aident, billon, billets, bénéfices, non-valeurs, pertes; » 
la terre leur répond : < vie , bonheur, ennui , malheur, mort. • 
La terre, c'est la nature vivant de sa propre force; la 
banque, c'est la machine qui use la force et dévore la vie 
de la terre; la machine est bien misérable et bien stupide 
auprès de la nature; aussi mène-t-elle les hommes à la 
fatigue, au désespoir, au néant. 

Puisqu'ils aiment encore leurs vignes et leurs vendanges, 
puisqu'ils se passionnent encore pour leurs œuvres rurales, 
les habitants de Toul sont bien haut placés dans la vraie 
marche de l'humanité. 

La plantation de la vigne est à Toul la même que celle 
du département de la Meurthe et de la tradition lorraine : 
même taille en sec et en vert, même échalassage, mêmes 

i3 
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disUiuccs de cinquante à soixante centimètres an carré, 
même eutretien de provignage et de dédoublage tous les 
quinze ans, même bêchage en mars et mêmes raclages su- 
perûciels dans le cours de la saison; mêmes terrages en 
remettant les terres et en apportant des terres étrangères 
et les peloux des prairies; mêmes fumures à plein, tous 
les trois ou quatre ans, à quarante ou cinquante mètres à 
l'hectare , étendues et enterrées au premier bêchage. Toutes 
ces pratiques sont accomplies aussi bien, et souvent mieux, 
qu'eu aucun autre vignoble du département. Les cépages 
cultivés sont aussi les mêmes: les liverduns elles gamays 
dominent les grosses races; les pineaux noirs, gris et blancs 
en constituent les Unes races. Toutefois un cépage blanc 
très-fin , connu sous le nom d'aubin , y est spécialement cui- 
livc pour faire des vins blancs très-agréables, dans quelques 
communes de l'arrondissement, k Bruley, par exemple. 
Autrefois les pineaux dominaient dans les vignes de 
Fig. 9,. Toul; aujourd'hui ce sont les grosses 

races qui tendent à les remplacer en- 
tièrement, ce qui est déjà fait aux trois 
quarts. 

J'ai croqué sur place un cep de 
grosse race tiverdun ; on voit par sa dis- 
position (fig. 97) qu'il porte toujours, 
à Toul comme partout, ses deux mé- 
rins, montant au-dessus de l'échalas, 
et ses bourgeons porte-fruits pinces à deux feuilles, ses 
deux bras à chacun un crochet taillé à deux ou trois yeux, 
et ses entre-feuilles enlevés avec soin. 

Les récoltes moyennes sont de soixante hectolitres k 
riiectare, dont le prix moyen est de a5 francs. 
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Voici les dépenses détaillées d'un hectare de vignes à 
Toul : 

Façons payées au vigneron 2 64^ 

Entretien d'échalas 5o 

Provignage double 55o^ 

Dédoublage 45o 

Pour quinze ans 900 

Soit, par an 6,0 

Cinquante mètres de fumier pour dix ans, par 

an 70 

Portage de terres, vendanges, vins, vaisseaux, 

pressurage, logement 1 5o 

En nombre rond 600 

Recettes : 

Hectolitres 60 

Valeur moyenne de l'hectolitre 26' 

Produit total 1 ,5oo^ 

A déduire 600 

Produit net 900*^ par hectare. 

Les vendanges et les cuvaisons suivent à peu près la 
méthode lorraine générale; toutefois, après un cylindrage 
des raisins qui sont placés en cuve ouverte remplie aux cinq 
sixièmes, on égalise et on tasse d'abord la vendange; puis, 
au milieu de la fermentation, on foule la cuve à nu et à 
fond; on égalise et l'on tasse de nouveau et, vingt-quatre 
heures avant de tirer le vin, on refoule à nu et à fond; la 

i3. 
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cuvaison dure de huit k quinze jours. On mêle les vïds de 
presse dans les vins de goutte, et Ton tire en vaisseaux de 
vîngt~cinq à cinquante hectolitres. L'hiver on distille les 
marcs pour en faire de l'eau-de-vie. 

Les vins de Toul , bons mais faibles ordinaires , sont très- 
recherchés et s'enlèvent rapidement, pour Paris surtout. 
Les vins blancs sont souvent achetés par des maisons de 
Champagne, pour en faire des cbampagnes mousseux; une 
grande maison de Châlons-sur-Mame m'a été citée sur place 
comme venant souvent s'approvisionner à Toul. 

On fait, À Toul comme à Nancy, des tentatives d'amé- 
lioration; on commence à planter à plat et à plein; on 
s'efforce de revenir à la ligne, car les vignes sont en foule, 
et nous avons visité une vigne palissée à deux fils de fer, 
et parfaitement conduite , dans le clos de M. Vincent, pro- 
priétaire viticulteur excellent. 
Fig.98. 



Dans cette vigne, les fils de fer, ou plutôt les palis en 
doubles fils de fer, sont k un mètre les uns des autres et 
les deux fils de fer sont à environ cinquante centimètres le 
premier, le second k un mètre de terre. Sur ces palis sont 
attachés les mérins du double rang de souches, a et i 
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(fig. g8 et 99), en sorte qu'un palis sert pour Heus rangs de 
souches qui sont aux mêmes distances que dans les autres 



vignes. Ainsi le rang 6, placé à cinquante ceotimètres du 
rang a, vient se joindre à ce rang sur le même palis cd, 
placé entre les deux ; le rang a est à cinquante centimètres 
du rang h, et les ceps sont à cinquante centimètres dans le 
rang: donc les ceps sont, ici aussi, à cinquante centimètres 
au carré, comme dans les autres vignes; mais on conçoit 
que l'air circule bien mieux dans cette disposition que dans 
les vignes en foule, et qu'elle reçoive bien mieux l'action 
du soleil; aussi est-elle chargée en beaux raisins bien mûrs, 
d'au moins un tiers en sus des vignes les plus chargées 
que nous ayons vues. Pourtant nous venions de visiter les 
vignes de M. Variot, vignes parfaitement conduites à la 
méthode ordinaire et très-1'ertiles, ainsi que les autres 
vignes également fertiles et bien conduites de M. Vincent. 
M. Vincent a établi ainsi celte vigne en fil de fer depuis 
longtemps, et, chaque année, ses récoltes y sont plus 
abondantes et plus mûres que dans les meilleures vignes 
en foule. M. Vincent nous a fait voir une vigne en tokai 
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ou en rurnuDt de Hongrie, également palissée en lignes, 
mais à longs bois, offrant la plus belle récolte qui se puisse 
voir. 

Dans ces palissages en fil de fer, Taérage et Tinsolation 
meilleurs, par suite des lignes et de Tespacement coniques, 
sont les seules causes de l'augmentation de fécondité et 
de la meilleure maturité, car la taille et la conduite de 
chaque cep restent les mêmes que dans les autres vignes. 

M. le sous-préfet avait réuni , pour nous recevoir, nous 
guider et nous renseigner, plusieurs propriétaires et viti- 
culteurs importants. Ces messieurs et M. Lambert lui- 
même m'ont fait visiter les vignes et m'ont donné les ren- 
seignements les plus complets; je leur dois, et avant tout 
à M. le sous-préfet, les plus vifs remercîments, pour l'ac- 
cueil bienveillant et hospitalier qui nous a été fait à Toul, 
à M. Henrion et à moi. 

A Ch&teau-Salins, ma visite fut, comme à Maizé ville 
et à Bayon, contrariée par un temps déplorable, et je ne 
pus aller à Vie, dont les vignes sont si soignées et si fer- 
tiles. M. le sous-préfet et M. Sacken, maire de Château- 
Salins, réunirent un assez grand nombre de propriétaires 
et de vignerons, cent cinquante ou cent soixante au moins, 
dans une salle de Thôtel de ville; des sarments et des pam- 
pres ayant été apportés pour faciliter les observations, je 
reçus et j'échangeai, dans une conférence de trois heures, 
tous les renseignements sur les usages locaux. 

La vigne est cultivée , dans l'arrondissement de Château- 
Salins, sur les mêmes principes et avec les mêmes pra- 
tiques qu'à Nancy, Bayon et Toul. Seulement la plupart 
des plantations s'y font aujourd'hui , sur défonçage préa- 
lable, à plat et en auget, à plants couchés de trente centi- 
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mètres; on met un peu de fumier dans la fosse et on la 
remplit entièrement. 

On laisse généralement les deux mérins sur les yeux 
les plus bas, mais on n'emploie pas toujours les sarments 
des mérins à la taille. Très- souvent on choisit, pour un 
des coursons, un sarment à fruit, pincé de Tannée pré- 
cédente. Quelques-uns taillent les pineaux sans cercles; 
tous les raisins blancs reçoivent des cercles. Les vigne- 
rons, dit-on, mettent les cercles dans leurs vignes, mais 
non dans celles des propriétaires. 

Dans ce pays surtout , mais un peu dans toute la Lor- 
raine, le propriétaire est en méfiance du bon vouloir du 
vigneron et le vigneron parait se jouer un peu du pro- 
priétaire. 

Cela tient à ce que tout se fait à la journée ou à façon 
et à ce que le vigneron n'a aucun intérêt à faire produire 
les vignes des propriétaires. 

M. Pai^on, propriétaire cultivateur, qui donne à ses vi- 
gnerons sept cent cinquante litres de blé par hectare de 
vignes, qui les loge et leur attribue un petit jardin, une 
terre à chenevière, un champ à pommes de terre et un 
peu de vin de la récolte, obtient tout ce qu'il est possible 
de désirer de ses vignerons, et il trouverait autant de vigne- 
rons qu'il voudrait. Toutes les difficultés du jour, entre 
la main-d'œuvre et la propriété, ne tiennent qu'à la situa- 
tion mauvaise, souvent impossible, faite à l'ouvrier des 
champs. 

Il reste encore un peu de pineau noir et blanc, un peu 
de facan dans l'arrondissement de Château-Salins, mais les 
deux ceps qui tendent à dominer sont le liverdun, d'une 
part, et Fériccy, de Tautre. 
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Ce qu on appelle réricey, à Château-Salios , est le troyen» 
raisio à longues grappes molles, à grains ronds et peu 
serrés, tombant à la maturité au moindre choc«*donnant, 
par paniers, des grappes à jus abondants mais plats et sans 
fermeté. C'est le cep le plus mauvais qu'on puisse adopter. 
Dans d'autres lieux, on appelle Tériccy le gamay noir à 
grains ovales, fort sain, fort agréable à manger et donnant 
au vin un goût bien plus ferme et meillieur que celui du 
troyen. 

La récolle moyenne est de cinquante à cinquante-cinq 
hectolitres aux environs de Cbâteau-Salins; les vins y sont 
ordinaires et leur prix est d'environ 2 5 francs l'hectolitre 
en moyenne. 

A Vie, on arrache les vignes épuisées et souvent on les 
replante la même année ; d'autres attendent de trois à cinq 
ans pour replanter. Dans ce même vignoble on voit quel- 
ques vignes palissées en fils de fer. C'est à M. Dieudonné, 
vétérinaire à Vie, que je dois ces renseignements. 

Une conférence à Nancy, présidée par M. Scitivaux de 
Greische, vice-président de la société d'agriculture de la 
Meurthe, a terminé l'étude de cet important département 
viticole. 

C'est particulièrement à M. Henrion-Barbezan que j'ai 
dû de pouvoir apprécier la viticulture et la vinification de la 
banlieue de Nancy, de Thiaucourt, de Pagny et de Toul; 
à la courageuse insistance que M. Henrion a mise à me 
diriger dans mes visites, par un temps froid et pluvieux, 
et aux observations de sa longue et solide expérience de la 
vinification et des vins, observations qu'il m'a transmises 
avec une rare bienveillance; il a voulu joindre tout le 
prix d'une charmante hospitalité de famille, où j'ai trouvé 
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à la fois Fart de la vinification continué par M. Henrion, 
son fils, et les sciences physiques personnifiées dans son 
gendre, M. Forthomme, professeur bien connu et des plus 
distingués à la Faculté des sciences à Nancy. J'ai été bien 
heureux de faire avec ce dernier des excursions dans les 
vastes champs de la physique générale et de lui faire 
voir expérimentalement que l'attraction universelle n'était 
qu'une conséquence et une forme du mouvement. 

Je dois donc à M. Henrion et à sa famille l'expression 
de ma reconnaissance et de mon respect. 



DEPARTEMENT DE LA MOSELLE. 



Si le département de la Moselle ne se fait pas remar- 
quer par la grande étendue de ses vignes (il nen compte 
que cinq à six mille hectares sur une superficie totale de 
cinq cent trente-deux mille), il se distingue au moins par 
Tintelligence et la variété de leurs cultures, par l'élévation 
de leur production moyenne, par le bon choix de leurs 
cépages et par la bonne confection de leurs vins. 

La production moyenne des vignes était ainsi résumée 
par M. Huot, conseiller à la cour impériale, vice-président 
tlu comice agricole de Metz, propriétaire de vignes et viti- 
culteur des plus distingués, dans notre conférence pu- 
blique du 3 octobre i863 : quatre-vingts hectolitres à 
l'hectare pour les grosses races, soixante pour les races 
mixtes, et quarante pour les petites races ou fins cépages. 

Ces chiffres se rapportent parfaitement à ceux qui m'ont 
été fournis aux Dàles, à Saint-Martin, à Ancy, à Scy, à 
Lorry-devant-le-Pont, à Argancy, à Fèves et à Guené- 
trange-Thionville. Au surplus, ils ont été produits devant 
Télite des propriétaires viticulteurs et des vignerons les 
plus compétents, réunis en grand nombre. J'insiste sur 
l'exactitude de ces chiffres, parce qu'ils représentent, comme 
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dans la M eurthe , les plus hautes moyennes des vignobles 
de France, sous un sol excellent, il est vrai, mais sous un 
climat que les gelées de printemps, les pluies froides de 
juin et la latitude élevée présentent comme un des moins 
favorables à la bonne production de la vigne; ces rende- 
ments font le plus grand honneur à la sagacité , à l'activité 
et aux pratiques traditionnelles des vignerons de la Moselle. 

Les prix moyens des grosses races, depuis 1867, sont 
compris entre 20 et 3o francs Thectolitre, et celui des 
fines races entre 32 et ^8 francs. En prenant 2 5 francs 
comme prix des vins communs et 4o francs comme celui 
des vins fins, un hectare de grosses races pourrait rendre 
2,000 francs bruts, tandis qu'un hectare de fine race ne 
rendrait que 1,600 francs. 

Si, de ce produit brut, on déduit 3oo francs payés au 
vigneron, Safranes de fournitures d'échalas et de paille, 
5o francs de fumier, 5o francs de provignage et d'entre- 
tien de plant, et enfin i5o francs de vendanges, cu- 
vages, pressurages, logements et soins de caves, total 
600 firancs, qui constituent la dépense moyenne annuelle 
pour un hectare, il resterait 1,^00 francs en faveur des 
grosses races et 800 francs seulement en faveur des fines 
races; aussi ces dernières tendent- elles à être remplacées 
partout par les premières. 

Pourtant qudques bons propriétaires maintiennent cou- 
rageusement leurs fins cépages avec la conviction fondée 
que, dans un avenir très-prochain, les vins délicats se pla- 
ceront plus facilement que les vins communs et avec un 
jMrix encore plus avantageux qu'aujourd'hui. Ils espèrent 
que les droits d'importation en Belgique, leur débouché 
d'avant 181 5 et leur placement le plus naturel, seront 
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abaisses ou anniiiés, et ils ne sont pas éloignés de croire, 
el je crois aussi avec eux, qu'en ajoutant à leurs excel- 
lentes pratiques les derniers perfectionnements acquis par 
toute la France et chez eux-mêmes plus qu'ailleurs, ils 
feront rendre aux pineaux, aux rieslings et aux meuniers 
autant et plus qu aux liverduns, aux ériceys et aux gouais. 

En attendant ce succès et cette transformation désirable 
des produits de la Moselle, la multiplication des grosses 
races, bien loin de mériter le blâme, mérite au contraire 
les encouragements; car les vins qui en proviennent ici 
sont sains et alimentaires, et les plus petits vins de la Mo- 
selle vaudront toujours mieux que la bière; seulement 
les vins de fines races, tout en possédant les qualités hy- 
giéniques des grosses races à un plus haut degré, offrent 
en outre une stimulation intellectuelle et une délicatesse 
de bouquet et de saveur qui peuvent satisfaire les joyeux 
amateurs, les gourmands et les gourmets : c'est le pain 
blanc et le pain bis. Qui oserait blâmer la production 
abondante du pain bis; mais qui ne préférerait la produc- 
tion du pain blanc? 

Quoi qu'il en soit, les cinq mille hectares de vignes ne 
produisent guère que 7 à 8 miUions bruts, le dixième du 
revenu total agricole du département sur le centième de 
sa superficie totale. 

' Si le débouché de la Belgique était ouvert à la Moselle 
et aux départements voisins, ces départements pourraient, 
avec un grand avantage pour l'augmentation de leur ri- 
chesse et de la richesse publique , doubler et tripler leur 
superficie en vignes. 

Dans la Moselle, le sol est aussi bon pour la vigne que 
celui de la Meurthe; les surfaces géologiques y sont d'ail- 
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leurs les mêmes : les calcaires à gryphées arquées à Test, 
au nord et au sud-est de Metz, et les stratifications du 
grand oolithe inférieur à Touest, nord et sud de cette 
capitale. Les sites les plus favorables à la viticulture s'y 
présentent inoccupés sur de vastes étendues; et le climat, 
tout dangereux quil puisse être poiur les gelées printa- 
nières, pour la coulure de juin et pour la non-maturité 
d'automne, appartient néanmoins encore à cette zone 
privilégiée où tous les fruits sucrés acquièrent une finesse 
et une perfection qui leur sont refusées dans Textréme 
midi et dans Tentrêmenord. La Moselle est un vrai pays à 
vin léger, délicat, hygiénique et alimentaire; aussi les 
premiers fondateurs de ses vignobles y avaient-ils placé 
les plus fins cépages. 

Le franc noir de Guenétrange, le vert noir, le petit noir 
ïauxerrois gris ou tokai de FAbace, Vaaxerrois blanc ou en- 
cey blanc, ne sont autres que les pineaux noir ou noirien 
de Bourgogne, plant doré et plant vert de la Champagne, 
le pineau gris et le pineau blanc; les rieslings gros et petit, 
ou petrécines, y sont aussi cultivés et très-fertiles; Taubin 
jaune et le furmint rose s'y rencontrent plus exceptionnel- 
lement encore. 

Parmi les cépages noirs demi-fins , il faut ranger le meu- 
nier, blanche feuille ou femèse, le gros et le petit bédan, 
qu'on appelle à tort ici gros et petit pineau ; il est plus 
acide et plus ferme dans ses vins que le meunier, mais 
son degré alcoolique n'est pas plus élevé, s'il ne Test 
moins. 

Les grosses races sont constituées par le liverdun ou 
gros ganiay, qu'on appelle aussi éricey; par le ginecey, 
ailleurs éricey aussi , mais qui n'est point le franc gamay noir 
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et qui n est pas même un gamay ; le gros ou franc gamay 
de Boui^ogne , à grains ovales d'un noir bleu fonce , à peau 
fermée très-agréable et très-sain à manger, donnant un vin 
ferme et coloré. L'ériceyde Château-Salins, gineceyd'Ar- 
gancy, troyen troicep ou foirard ailleurs, est à grains ronds 
clairs, à grappes molles et pendantes, moins coloré que 
le gamay, à peau fine* et pourrissante; ses grains tombent 
au moindre choc à la vendange; il est plat au goût et diar- 
rhéique au plus haut degré. Il produit abondamment, ses 
grappes se détachent sans effort. Ses sous-bourgeons re- 
produisent des raisins après les gelées, comme le ga- 
may et les béclans. Le simoro noir de Lorraine, durbec, 
gueuche ou gouais, troisième base importante des grosses 
races de la Moselle, offre aussi cet avantage reproducteur; 
son vin est acerbe, mais ferme et durable. 

L'aubin vert, les hemmes jaunes et vertes, le fro- 
menthal ou gros auxerrois blanc et le gouais blanc com- 
plètent la nomenclature des principaux cépages de la 
Moselle, avec les chasselas blancs et roses et quelques 
muscats. 

Les grosses races, mais surtout les gamays, les gouais 
et le troyen , remplacent peu à peu les fines races. Mais le 
remplacement des cépages devenant de jour en jour 
plus facile, et les récoltes succédant à la plantation bien 
faite dès la deuxième année et à la troisième au plus tard , 
les transformations inverses auront certainement lieu , et 
elles ont déjà lieu en plusieurs vignobles , parce que l'in- 
térêt des propriétaires se replacera dans les fins cépages. 
Il n y a donc qu à éclairer et à encourager les viticulteurs 
à bien planter, à bien tailler, à bien palisser, à bien 
épamprer, à bien biner, à bien amender leurs vignes, 
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sans se préoccuper trop de la production des vins fins ou 
des vins communs. Là, comme pour le pain blanc et le 
pain bis, c'est la demande du consommateur qui fait la 
règle , c^est son exigence qu'il faut satisfaire. Je me con- 
tente pour ma part de soutenir cette tbëse, que, par une 
culture bien entendue, on peut arriver et Ton arrive 
sans plus de frais, à obtenir autant de produits des fins 
cépages que des gros cépages ; et si je n'avais mille preuves 
de cette vérité par ma propre expérience et par celle d'un 
grand nombre de viticulteurs soigneux et attentifs, j'en 
trouverais assez dans la Moselle même, où j'ai vu des ré- 
coltes fabuleuses de cent hectolitres et plus à l'hectare en 
pineaux. 

Le plus grand obstacle à l'extension de la viticulture 
dans la Moselle réside dans la rareté de la main-d'œuvre 
et dans le peu de bon vouloir des vignerons tâcherons ou 
journaliers qu'on emploie à la culture de la vigne. De l'a- 
veu même d'un grand nombre de propriétaires, la condi- 
tion des ouvriers vignerons est peu sortable et les proprié- 
taires comprennent jusqu'à un certain point que leurs 
vignes soient traitées par le tâcheron avec négligence et 
avec une sorte de dépit nuisible à la production. 

Aussi plusieurs propriétaires donnent-ils à leurs vigne- 
rons, outre leurs 2 5o à 3oo francs de façons par hectare, 
une prime de i franc 5o centimes à 2 francs par hecto- 
litre de vin récolté sous leur gestion. La production est 
augmentée de beaucoup par cette prime. Malheureusement 
le profit du vigneron est bien diminué, souvent même 
annulé, par l'obligation, imposée en échange au métayer, de 
faire la vendange et les vins gratuitement. Ce n'est donc 
qu'un abonnement à forfait, .avec des chances aléatoires. 
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pour un travail déterminé. Dans ce cas la prime est insuf- 
fisante; je Tai dit à un grand nombre de propriétaires, qui 
Tout parfaitement compris ainsi et m'ont déclaré qu'ils 
donneraient à leur vigneron, dès Tannée prochaine, un 
dixième de leurs produits bruts, convaincus que c'était 
pour eux non-seulement une satisfaction morale , mais en- 
core un intérêt matériel assuré. 

En effet, dans la plupart des vignobles, on sait, et on 
le sait ici aussi bien et mieux qu'ailleurs, que la vigne 
propre du vigneron produit un tiers ou même moitié en 
sus, souvent le double, de celle du propriétaire qui fait 
travailler à façon. Si donc la moyenne récolte du proprié- 
taire est de quarante-huit hectolitres quand le vigneron n'y 
est pas intéressé, elle atteindra facilement soixante-quatre 
hectolitres si le vigneron est porté à soigner la vigne 
comme sa propre chose. Mais le dixième de soixante-quatre 
hectolitres est de six hectolitres quarante litres à lui don- 
ner : il restera donc au propriétaire cinquante-sept hecto- 
litres soixante litres, c'est-à-dire neuf hectolitres soixante 
litres en sus de sa récolte ordinaire. 

Ainsi, pour acquérir l'intelligence, le bon vouloir, l'ac- 
tivité vigilante et dévouée de son vigneron, le proprié- 
taire, au lieu d'être induit en dépense, dans le système que 
j'indique, fait au contraire un bénéfice une fois et demie 
pus grand que celui qu'il accorde à son vigneron. 

Une telle combinaison doit être acceptée par tous les 
propriétaires, grands et petits. Mais ce qui m'a charmé, 
c'est de la trouver déjà devinée et presque établie conve- 
nablement dans plusieurs vignobles des environs de Metz. 
Les propriétaires ont senti qu'ils devaient améliorer le sort 
de l'ouvrier des campagnes pour l'y fixer et l'engager, par 

i4 
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un profit légitime , à s'y établir et à y constituer une famille. 
Une pareille initiative fait le plus grand honneur à Tesprit 
messin. 

Je ne cesserai de le répéter , car là est le repeuplement 
des campagnes, là est la force et le salut de la société : il 
faut à l'ouvrier rural la vie assurée par le prix de la tâche 
ou de la journée, nourriture, vêtement, logement; il lui 
faut ensuite Téventualité du proGt, deFépai^gne, de la ré- 
demption et de Taisance de la famille par la participation 
directe au produit brut de son travail, physique, intellec- 
tuel et moral. 

Autrefois le métayage à moitié fruits existait ici ; mais 
Tabsence d'enseignement et de bonne direction , se joignant 
à une succession de mauvaises années , laissait les métayers 
sans ressources. Les arriérés et les emprunts faits aux pro- 
priétaires n'étaient jamais couverts par des récoltes suffi- 
santes, et devant la ruine des colons et l'impuissance des 
propriétaires, le métayage a dû être abandonné. 

En effet, dans l'agriculture comme dans la construction, 
comme dans l'industrie, l'ouvrier rural doit obéir à une 
direction responsable. Ce qu'il lui faut à lui , c'est la sécu- 
rité dans le nécessaire, la discipline et l'énergie intelligente 
dans le travail indiqué , et l'affranchissement possible dans 
l'avenir. Mieux vaut donc pour lui le salaire fixe avec la 
participation au produit, qui est un bénéfice net dans les 
bonnes années et un simple manque à gagner dans les 
mauvaises. Son existence n'est jamais ainsi compromise et 
son émulation est toujours en haleine; il peut donc se 
fixer et constituer une famille dans de bonnes conditions 
de sécurité. 

Le mode de culture de la vigne le plus ancien et le 
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plus générai dans la Moselle est encore le même que ce- 
lui de la M eurlhe et des Vosges ; seulement la plantation 
en fossés y est peu ou point pratiquée ; généralement le 
terrain est préparé par un labour profond dans les terrains 
légers et perméables, par un défonçage à deux et trois fers 
de bêche, dans les terrains compactes et argileux; le terrain 
est nivelé , assaini par des fossés qu'on garnit de pierres ou 
de drains au fond. Sur ce terrain on pratique des trous 
isolés de vingt- cinq centimètres de largeur et de profon- 
deur, sur trente -cinq centimètres de longueur, dans les- 
quels on met deux bouts de marien sans vieux bois, comme 
bouture, ou un plant enraciné, malheureusement toujours 
et tous deux coudés au fond. Toutefois ce mode de planta- 
tion est préférable à la plantation en fossés, surtout quand 
la vigne est garnie de tous ses ceps en même temps, sans 
avoir besoin de recourir au provignage complémentaire , 
provignage que quelques viticulteurs pratiquent encore, 
à la troisième ou quatrième année, mais c'est aujourd'hui 
une exception. La distance des ceps la plus commune en- 
core est de cinquante centimètres en tous sens, quarante 
mille ceps à l'hectare, parfois plus. 

Le dressement de la souche est le plus généralement à 
deux bras près de terre, souvent à un seul bras; surmon- 
tés de deux sarments taillés, pour les grosses races, le plus 
bas ou mineur, à deux yeux , le plus haut ou majear, à trois 
ou quatre yeux. Pour les petites races, le mineur est taillé 
à deux yeux et le majeur à huit ou dix yeux, pour être re- 
plié et attaché en cercle à la souche et à l'échalas, ou 
simplement abaissé en arc ou en bras horizontal, pour 
être attaché à un fil de fer, comme je lai vu chez M. Jac- 
quin, à Scy, et chez M. Poulmer, à Thionville; ou bien 
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encore verticalement et attaché simplement à l'échalas, 
comme je l'ai vu chez M. Lantemier, à Guenétraoge. 

Dans la taille k courson des grosses races, comme dans 
la taille k long bois des petites races, le bourgeon le plus 
bas ou le plus beau est élevé verticalement d'un mètre 
cinquante centimètres le long de Téchalas, auquel il est 
attaché par un, deux et parfois trois liens de paille, sans 
être pincé et souvent sans être rogné , pour constituer le 
mérin, marien, tire-séve, ou sarment de renouvellement. 

Chaque souche n'a le plus souvent qu'un bras et qu'un 
mérin, comme à Pagny, dans la Meurthe; la Ggure loo 
donne l'aspect le plus général d'une jeune souche de 
grosse race, à un seul bras et à un seul courson k quatre 
yeux; et la figure loi, celui d'une souche à deux cour- 
sons, l'im k deux yeux et l'autre à quatre; dans les deux 
cas un seul mérin est élevé le long de l'échalas. 

Fig. tao. Fig. loi, Fig. lo». 



La figure los reproduit une souche de petite race i un 
courson et k une courbe très-courte, trop courte, et à un 
seul mérin élevé sur la courbe même. 
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Cette restriction de végétation imposée au cep est tou- 
jours motivée» par le vigneron, sur la faiblesse du cep; 
tandis que c'est bien positivement cette restriction qui 
étiole et amaigrit le cep en Fempêchant de végéter. Par- 
tout où on laisse de longues courbes, les ceps sont vigou- 
reux, chez M. Lanternier, par exemple; partout où le vi- 
gneron les rapetisse, le cep diminue en proportion; par- 
tout où Ton élève deux mérins, la végétation est forte; elle 
s'affaiblit partout où Ton n'en laisse qu'un. Nous verrons 
tout à l'heure, par la culture en cuveau, que plus on étend 
l'arborescence d'un cep, plus il est fertile en fruits et en 
bois. 

Du reste, les pinçages de tous les bourgeons portant 
fruit et la suppression des bourgeons stériles par l'ébour- 
geônnage se pratiquent très-bien dans la Moselle, ainsi 
que les relcvages et les liages. Quant à la suppression des 
entre-feuilles et des contre-bourgeons, les uns la font com- 
plète, les autres laissent une ou deux feuilles à ces re- 
pousses, pour maintenir la sève, pour l'abri des raisins, 
pour remédier au brûlis et au jaunissement des feuilles 
primitives. M. Lanternier, qui cultive la vigne dans la per- 
fection, rogne ses mérins au-dessus de l'échalas et pince les 
entre-feuilles et les sous-bourgeons à une ou deux feuilles. 
Il a reconnu que ces pratiques rendaient les mérins plus 
fertiles, de même qu'il a constaté la supériorité de l'en- 
tretien de deux mérins au lieu d'un et des courbes à dix 
yeux au lieu de quatre ou six. 

Les cultures sont faites à propos et en nombre suffi- 
sant, la première, entre la taille et l'échalassage ; de quinze 
à vingt centimètres de profondeur, les trois autres très- 
superficielles. Le premier binage (houlâge) se donne en 
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mai, après le pinçage et Téboui^eoniiage; le second binage 
est pratiqué après le nettoyage de la vigne , qui consiste à 
jeter bas, avant la fleur, les vrilles, les entre-feuilles et les 
gourmands repoussés ; on pratique ensuite le relevage et 
le liage de la vigne, au commencement de juillet. Enfin 
le troisième binage se donne fin août, commencement de 
septembre. 

On entretient les vignes par le provignage, ce qui détruit 
totite espèce d'alignement. L'inconvénient des vignes en 
foule est pourtant bien reconnu et bien constaté dans la 
Moselle; aussi toutes les tendances des bons viticulteurs 
sont-elles au rétablissement de la ligne, à la plantation et 
à Tentretien des vignes de franc pied. 

Dans plusieurs vignobles , on amende les vignes avec 
des marnes grises qui rappellent celles des Hautes-Alpes 
et qui sont excellentes. 

Les fumures, dans les vignes bien entretenues, se font, 
tous les quatre à cinq ans, sur le pied du cep ou sur tout le 
sol, au taui d'une voiture par mouée (cinquante à soixante 
mille kilogrammes par bectare). Tantôt le fumier est ré- 
pandu en couverture, aux mois de juillet et d'août, tan- 
tôt porté au mois de février ou mars et enterré par le 
premier labour. 

Tel est sommairement l'ensemble des coutumes les 
plus admises encore dans la Moselle; je vais jeter un coup 
d'œil sur les exceptions et les tentatives de progrès qui s'y 
font remarquer. 

Parmi les cultures spéciales et exceptionnelles, je pla- 
cerai en première ligne la viticulture dite en caveau, pra- 
tiquée depuis bien longtemps à Arcangy, Rugy et aux 
environs; elle est aussi suivie en divers vignobles, mais 
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traDsîtoirement et pour se transformer dans la uiéthode 
ordiDaire, par des provignages de peuplement déCnitif. 
C'est ainsi que j'ai vu une vigne en cuveau aux Dàles, aux 
portes de Metz, appartenant à M. le conseiller Huot. Celte 
vigne m'a paru chaînée de raisins à plus de cent cinquante 
hectolitres à l'hectare, mais M. Huot m'a dit qu'elle serait 
bientôt provignée et remise à la coutume ordinaire. 

Dans de petites fosses, creusées k un mètre trente cen- 
timètres au carré, on met deux plants enracinés ou quatre 
boutures, qui sont laissées pendant deux ans sans être tail- 
lées; avant la végétalion de la troisième année on recèpe 
Fig. 103. 



les souches au niveau du sol, et, parmi les nombreux et 
beaux sarments qui jaillissent de la tète de ces souches, 
on en choisit quatre ou plus pour arriver à huit par to- 
quée; on jette bas tous les autres, et l'on taille les sar- 
ments gardés à une longueur d'environ trente centimètres, 
quatre yeux chacun; on les abaisse horizontalement et on 
les dispose en cercle comme les rayons d'une roue , les 
pointes en dehors; chaque pointe est munie d'un échalas, 
ce qui nécessite huit échatas formant le cuveau (hg. io3). 
Le cuveau, d'un diamètre de soixante centimètres seu- 
lement la première année, s'agrandit d'année en année par 
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l'allongemeDtdes bras qu'on appelle ici des jambes, jus<{u*A 
prendre un mètre et plus de diamètre {fig. io4)' 

Fig. loi. 



Cbacune des jambes est taillée', les années suivantes, 
exactement comme le sont les ceps isolés. S'il s'agit de 
grosses races, cbaque jambe porte un courson à deux 
yeux et un à quatre, ou un seul courson à quatre yeux 

(fig. io4}. 

Si les cuveaux sont plantés en fines races, chaque jambe 
est munie d'un courson de renouvellement à deux yeux 
et d'une courbe à huit et dix yeux, ou bien seulement 
d'une courbe. 

Dans tous les cas, vm mérin pris sur l'œil le plus bas, 
soit des coursons, soit des courbes, est élevé le long de 
chaque échalas, et toutes les autres pratiques de l'épam- 
prage sont appliquées à la culture en cuveau comme aux 
autres' cultures de la Moselle; seulement les cuveaux sont 
toujours maintenus de franc pied. Quand un cuveau pé- 
riclite, on l'arrache et on le replante de plant neuf. 

La viticulture en cuveau donne des ceps phis fertiles en 
fruits et plus vigoureux en bois qu'aucune autre culture 
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du département; sa moyenne production est d'au moins 
cent hectolitres à Tbectare, entre les mains de' tout bon 
propriétaire; elle dépasse cette moyenne chez M. de Flo- 
renne, maire d'Ârgancy, excellent viticulteur; et, comme je 
Tai dit, la vigne de M. le conseiller Huot m'a semblé pro- 
mettre plus de cent cinquante hectolitres cette année. 

Souvent une seule souche donne les six ou huit jambes 
du cuveau, et le cep qui porte alors six ou huit mérins 
est encore plus vigoureux que les autres et plus fécond. 
JVi vu chez MM. Simon père et fils, pépiniéristes de Metz, 
en grand et légitime renom dans une partie de TEurope, 
une vaste collection de cépages divers, tous cultivés en 
cuveau, parce que c'est la forme qui leur donne le plus de 
bois pour boutures, chevelées et plants de commerce. 

Jamais on ne peut voir une démonstration plus frap- 
pante de cette vérité , que plus on étend Tarborescence de 
la vigne, plus elle devient puissante et fertile. La souche 
du cuveau , dans le même terrain , subissant la même 
taille, écbalassée et épamprée comme les autres vignes, 
n'en diffère absolument qu'en ceci, que le cep porte quatre , 
six ou huit jambes, au lieu de n'en porter qu'une. Eh bien! 
ce cep à lui seul donne plus de bois et de fruits que quatre, 
six et huit ceps ordinaires, puisque la récolte moyenne 
à l'hectare est de beaucoup plus élevée que celle de la 
vigne ordinaire, puisque les bois à retrancher à la taille, 
pour boutures, sont beaucoup plus abondants. 

M. Lanternier a adopté une excellente méthode de vi- 
ticulture, et ses vignes, étendues et bien situées, dans sa 
belle propriété de Guenétrange, sont magnifiques et pré- 
sentent à l'étude le plus grand intérêt. D*abord elles sont 
plantées et maintenues en lignes parfaites, à quatre-vingt- 
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cinq centimètres et à un mètre les unes des autres, les 
ceps étant à cinquante centimètres dans te rang; elles sont 
maintenues de franc pied et sans provignage; deux mérins 
soDt élevés chaque année à cliaque cep, et toutes les fines 
races, qui constituent à peu près exclusivement son vi- 
gnoble, sont munies de longues branches à fruit de neuf 
à dix yeux; beaucoup sont mises en courbes. 

Mais ce qui a le plus fixé mon attention, aii milieu de 
ces vignes si intelligemment et si bien conduites, c'est une 

Fig. io5. 



vigne de franc pineau de Boui^ogne, dont tous les ceps 
étaient munis d'une longue branche à fruit attachée verti- 
calement après l'échalas, à peu près comme sont les mé- 
rins. Toutes ces branches à fruits étaient couvertes de 
beaux raisins déjà mûrs, du haut en bas, sans que les 
deux mérins, élevés du bas de la souche, fussent moins 
beaux que sur les ceps où la branche à fruit est abaissée 
ou pliée en cercle; ils paraissaient même plus beaux. Il 
est vrai que M. Lanternier fait pincer avec un soin extrême 
les bourgeons à fruit, les sous-bourgeons, les entre-feuilles; 
les mérins eux-mêmes sont attachés à l'échalas dès qu'ils 
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ont environ trente centimètres de longueur, ils sont pinces 
dès qu'ils atteignent le haut de l'échalas, et leurs repousses 
sont pincées à une feuille jusqu'à deux et trois fois. Ce 
mode de procéder rend les mérins plus fertiles et les rai- 
sins qu'ils portent mûrissent plus tôt. 

J'avais déjà vu dans l'Auvei^e, à Beauroont, près de 
Clermont, ce fait de branches à fruit verticales et de bour- 
geons de renouvellement partant du pied et acquérant 
deux mètres de longueur; mais ici l'expérience s'ofiralt à 
mes veuï. avec les conditions de rai- 

Fig. 106. _ •' 

sins dont on pouvait apprécier le vo- 
lume et la maturité, et je puis aujour- 
d'hui affirmer que la branche k fruit 
non abaissée, mais bien pincée, donne 
des fruits magniGques, également ré- 
partis, et qu'elle ne semble pas plus 
fatiguer le cep que si elle était couchée 
borizontalement ou au-dessous de l'ho- 
rizontale. Je donne , dans la figure 1 06 , 
Taspecl d'un de ces ceps, croqué exac- 
^ tement surplace: aie. brandie à fruit; 
dg, ef, deux mérins. 
M. Lanternier cultive séparément les pineaus, les ries- 
lings, les meuniers, etc. 11 emploie les terrages avec dé- 
combres et plâtras; eu un mot, il me parait difficile de 
porter plus loin qu'il ne le fait l'art de cultiver la vigne. 

A Guenétrange, tout près de M. Lanternier, dans un 
grand et beau vignoble aussi , M. Poulmer cultive la vigne 
suivant une méthode qui se rapproche un peu de celle que 
j'ai recommandée , et avec im succès de récolte , pour l'abon- 
dance et la maturité, qui m'a paru digne d'attention. Cette 
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méthode ne se rattache pas, comme celle de M. Lantemier, 
aux pratiques les plus admises dans le pays, mais elle pa- 
rait comporter toutes les améliorations de M. Lantemîer. 

Sur un défonçage général à deux fers de bêche, M. Poul- 
mer plante en lignes, à quatre-vingts centimètres de dis- 
tance, les ceps à cinquante centimètres dans la ligne; il 
sépare aussi ses essences; pineaux blancs, pineaux noirs, 
pineaux gris, meuniers, gamays, rieslings, occupent des 
pièces à part. 

A la première taille on ne laisse qu^un sarment taillé à 
deux yeux ; on laisse monter le plus beau, Tautre est pincé 
à deux ou trois feuilles. A la deuxième taille on ne laisse 
que le mérin et on le rabat sur trois yeux; on élève deux 
mérins et le troisième œil est pincé à deux feuilles s^il a 
du raisin; on ébourgeonne avec soin. 

Des palissages composés de deux fils de fer, Tun à vingt 
centimètres de terre, Tautre à soixante centimètres, sont 
tendus sur les lignes de ceps, et, à la troisième taille (qua- 
trième année), le mérin le plus bas est taillé à deux yeux^ 
et le plus haut, laissé à quatre ou cinq yeux, est étendu et 
attaché horizontalement sur le fil de fer inférieur; c^est la 
branche à fruit, dont tous les boui^eons sont pinces à deux 
feuilles au-dessus du plus haut raisin , tandis que les deux 
maîtres bourgeons du courson mineur seront attachés ver- 
ticalement, sans être pinces, au fil de fer supérieur. On 
les laissera croître jusqu^à ce qu'ils dépassent ce fil de fer 
de cinquante centimètres; alors ils seront rognés; à la fin 
du mois d'août, ils seront couchés sur le fil de fer supé- 
rieur, de façon à donner plus d'air et de soleil à la vigne , 
au moment où elle en a le plus besoin et où les grandes 
chaleurs ne sont plus à craindre. Ce système est la réunion 
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des palissages de M. Collignon, d'Ancy, et de la branche à 
fruit horizontale combinée avec les bons épamprages et les 
boas terrages de M. I^ntemier. Les résultats en sont re- 
marquables : j'ai vu les pièces de pineau blanc, de pineau 
noir, de meunier, de riesling et de gamay, présentant des 
guirlandes doubles de raisins magnifiques, superposés et 
se touchant sans interruption d'un bout à l'autre des lignes. 
Les pineaux gris seuls avaient complètement coulé; il parait 
que le sol ai^leux de Guenétrange ne leur convient pas. 
M. Coilignon , d'Ancy, le premier en France et sans con- 
tredit le premier dans la Moselle, voulant épai^er aux 
viticulteurs la dépense énorme de quarante mille échalas 
à l'hectare, s'est efforcé, depuis vingt ou trente ans, de 
remplacer les échalas par des palissages en iil de fer. 11 ne 
s'est pas contenté de démontrer par des chiffres l'impor- 
tante économie de première fourniture et d'entretien qui 
résulte de cette transformation, il a voulu, non-seulement 
avec le désintéressement le plus complet, mais encore à 
ses risques et périls, joindre l'exemple au précepte; il a 
dressé toutes ses vignes, À Ancy, sur des palissades à 

Fig. >07. 



double et à simple Gl de fer, tendus par des roidisscurs 
mm de son invention et des amarres très-économiques et 
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très-solides (une pierre ab, fig. 107, entourée dun lien c 
en fil de fer, qui fixe une boucle df^ et enfoncée en terre, 
suffit à tendre solidement les fils de fer/, d,f, h). Ces fils 
de fer sont soutenus, de huit mètres en huit mètres, par 
des piquets ou par de simples échalas, si les piquets de 
tête sont assez forts, le premier à vingt -cinq ou trente, le 
deuxième à cinquante ou soixante centimètres de terre, 
soit pour soutenir et porter deux rangs de ceps, entre les- 
quels les pafis sont placés, soit pour en attacher un seul 
rang au-dessus duquel ils sont établis. 

Pour faire comprendre et adopter son palissage vrai- 
ment excellent, M. CoUignon, d'Ancy, Ta applique à tous 
les modes de culture du pays , sans changer ni le nombre 
ni la position des quarante mille ceps à Thectare. Il a 
montré comment les vignes en foule pouvaient être remises 
en lignes avec la plus grande facilité. Il a convoqué des 
commissions f répandu des publications, en un mot, il n'a 
rien épai^é pour rendie un véritable service à de nom- 
breux vignobles. Ses efforts nont pas été sans succès, il 
a eu beaucoup d'adeptes, mais il a eu aussi beaucoup de 
détracteurs. 

Evidemment les palissages en fil de fer, tels surtout 
qu'il a montré à les établir, sont d'une énorme économie 
sur l'emploi des échalas. Une fois établis, à moitié moins 
de frais que l'échalassement ordinaire, ils n'exigent plus de 
fournitures, leur entretien est presque nul en comparaison 
du défichage et du fichage annuels et de la fourniture nou- 
velle d'au moins un quinzième des échalas; ils laissent, en 
outre, par les lignes basses, plus d'air et de soleil aux 
vignes; ils permettent une surveillance rapide et sûre, des 
cultures plus nettes et plus promptes, des transports de 
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terre, de fumier, de vendanges moins coûteui; mais on 
lem* reproche de fixer, avec moins d'immobilité, les mé- 
rins, qui se frottent et se blessent le long des fils de fer par 
les vents; de laisser les vignes plus exposées aux gelées et 
aux grêles et même d'user et d'amaigrir la vigne; je ne 
sais pas comment on pourrait justifier ces dernières asser- 
tions. En fait, beaucoup de propriétaires ont abandonné ce 
système, établi d'abord par eux avec confiance; mais les 
belles récoltes et les magnifiques bois que j'ai vus à Toul , 
chez M. Vincent; à Guenétrange, chez M. Poulmer; à Scy, 
chez M. Jacquin; dans le Bas-Rhin et dans la Bavière 
rhénane, chez M. Schattennemann , et chez M. Pull, à Die- 
disheim; enfin, à Âncy, les beaux produits de M. CoUi- 
gnon dans toutes ses vignes et dans des vignes conduites 
ainsi depuis i8âg« nie font craindre que la négligence 
calculée des vignerons, qui n'ont aucun intérêt à s'embar- 
rasser l'esprit et à fatiguer leurs corps à des méthodes 
nouvelles, qui ne leur offrent aucun intérêt à la récolte, 
n'ait été et ne soit encore longtemps la principale cause de 
l'insuccès ou du peu d'extension d'un très-bon système. 
J'ai vu moi-même une vigne de M. Blancpied, aux Dâles, 
près de Metz, qu'on allait abandonner dans ses palissages 
en fil de fer, et dont le mauvais état devait être, selon 
moi, rapporté à une tout autre cause que le système de 
palissage qui, en lui-même, ne peut causer aucun préju- 
dice à la vigne. 

JTai vu de fort belles vignes , bien palissées à trois fils de 
fer, chez M. le commandant Jacquin, maire de Scy. M. Jac- 
quin place son troisième fil de fer à un mètre dix centi- 
mètres de hauteur, pour avoir des mérins plus vigoureux. 
Ses vignes, quoique plantées à quatre vingt-dix centimètres 
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entre les lignes, et les ceps à trente-trois centimètres dans le 
rang, sont en effet d une vigueur tout à fait remarquable. 
M. le docteur Beaumont, à Fèves, et M. Carau, de Lor- 
ry-devant-le-Pont, ont fait aussi des essais où le fil de fer 
entre comme moyen de palissage ; mais un seid fil , à cin- 
quante centimètres de terre, associé à l'emploi des écha- 
las et des carassons, constitue leurs palissages, qui ne 
sont autres que ceux que yai conseillés. La figure 1 08 rap- 

Fig. 108. 




pelle ces palissages : a 6 fil de fer n^ i4« fi^é sur la tète 
des carassons cccc ce, comme dans le Médoc; eeeeee, 
grands échalas destinés à faire monter les deux mérins 
sortis du courson 0, tandis que la branche à fruit P est 
attachée au carasson, et les pampres qui en sortent palissés 
au fil de fer, comme on le voit en m 71, m n, au centième. 

Dans ce système, les lignes sont à un mètre et les ceps 
à un mètre dans la ligne , dix mille ceps à fhcctare seule- 
ment, au lieu de vingt, trente et quarante mille ceps; et 
pourtant les récoltes y sont plus abondantes et plus sûres 
que dans tous les autres systèmes du département, bien 
qu'ils soient des meilleurs et des mieux conduits de France. 
C'est bien là ce que j'appelle la viticulture type, parce 
qu elle réunit les meilleurs principes d'équilibre entre la 
production du bois et celle des fruits, équilibre que la 
Lorraine en général et la Moselle en particulier avaient 
déjà cherché et trouvé, sinon dans ses meilleures, du 
moins dans ses bonnes pratiques. 
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M. Carau, de Lorry-devant-le-Pont, propriétaire soi- 
gnant ses vignes de ses propres mains et viticulteur des 
plus expérimentés et des plus estimés, m'a fait voir, ainsi 
quaux membres de la société d'agricultiurc de Metz, qui 
m*avaient fait Thonneur de me guider, dix ares de vignes 
admirablement établies et conduites suivant la méthode 
type, prélevés sur quarante ares établis à la méthode 
de M. Trouillet, depuis quatre à cinq ans. Les récoltes 
étaient fort belles dans Tune et Tautre partie. M. Amblard, 
président de la société d'horticulture de Metz, nous a fait 
visiter aussi ses vignes fort belles et très-bien conduites à 
la coutume du pays et quelques ares établis aussi sur les 
données de M. Trouillet. 

M. Delemut, maire de Lorry,, nous a fait apprécier les 
vins du pays; et, aux précieux renseignements de viticul- 
ture et d'oenologie qu il a bien voulu nous donner, fondés sur 
une longue et intelligente observation , il a joint des faits 
économiques , de la plus haute importance , sur la suppres- 
sion du métayage à moitié fruits et sur l'exploitation sub- 
séquente des vignes. Je transcris un de ces faits tel que je 
l'ai consigné sous sa parole dans mon carnet : « Après 
« la suppression du métayage, dit M. Delemut, j'ai payé 
« mes façons à prix fixe sans prime, mes vignes ne me ren- 
• daient rien; j ai donné 2 francs de prime par hectolitre de 
« vin, et mes vignes ont produit; les vignerons sont toujours 
« dans mes vignes et les soignent parfaitement. » Je n'ai ja- 
mais rien appris d'aussi net et d'aussi concluant sur la né- 
cessité d'intéresser l'ouvrier rural au produit de son travail. 

Pour laisser encore la parole à d'aussi excellents obser- 
vateurs et praticiens, je transcris ici in extenso la lettre, 
en date du 22 octobre 1 863, que j'ai reçue de M. Carau. 
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« En visitant notre vignoble de Lorry et en particulier mes 
vignes cultivées suivant vos conseils et suivant le système 
de M. Trouillet, vous avez manifesté le désir d^avoir un 
renseignement exact du rendement de ces deux modes de 
culture , voici les résultats : 

« JTai pris une ligne moyenne des tokais cultivés à votre 
méthode; quinze pieds ou cépées m'ont donné vingt-cinq 
kilogrammes de raisins, qui ont produit dix-sept litres et 
demi de moût à neuf degrés et demi; les pieds de vigne 
étant espacés d'un mètre au carré , le produit par hectare 
serait donc de cent qiiinxe à cent vingt hectolitres. 

« Une autre ligne des noirs, à côté des précédents, dits 
de verî^oir ou , comme vous en avez jugé , de gros pi- 
neau de Bourgogne, aussi à votre méthode : les quinze 
pieds ont donné quatorze litres soixante et dix centilitres 
de moût à dix d^;réSf qui font quatre-vingt-dix-huit cen- 
tilitres par cep et quatre-vingt-dix-huit hectoirtres par 
hectare. 

« A la méthode Trouillet, i côté des précédents , j*ai dû 
choisir des cépées de la même espèce, attendu que cette 
partie est de plants mélangés. Les quinze cépées ont 
produit douze litres quatre-vingt-dix centilitres, qui font 
quatre-vingt-six centilitres par pied ou quatre-vingl-^x 
hectolitres par hectare, tandis qu^en moyenne notre vi- 
gnoble ne produit que de trente k quarante hectolitres 
«à rhectare. 

« La vendange a commencé le 8 octobre, c'était trop 
« tôt; je n'ai fait la mienne que le ao« avanie ier; le rai- 
« sin était parfaitement mûr. 

«Je suis aussi partisan de ia méthode de M. Trouillet, 
« mais pour les grosses races seulement; pour les tins ce- 
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« pages, c est la vôtre, qui est identique à TancieDDe cul- 
« ture que Ton pratique dans nos environs. Au lieu de 
« courber la branche à fruit, elle est fixée horizontalement 
« de toute sa longueur, et, à Pexception de l'attache des 
« bourgeons pinces de la branche à fhiit au fil de fer, 
« tout le reste du travail que vous conseillez est le même 
«que chez nous; les vignerons comprennent bien qu^ils 
« n auront pas de peine à à'y mettre et déjà plusieurs vont 
« essayer l'an prochain. » 

Il y a beaucoup moins d'essais de ia méthode de 
M. Trouillet dans la Moselle que dans la Meurthe, mais 
les deux essais que j'ai vus à leur quatrième ou cinquième 
année présentaient de bons résultats. Nous retrouverons, 
d'^ailfeurs, ces applications plus en grand dans la Meuse. 
Mon opinion a toujours été et demeure celle-ci : jusqu'à 
huit ou dix ans, la vigne sans mérins (tire-séve ou bour- 
geons longs d'un mètre à un mètre cinquante centimètres) 
peut rester encore assez vigoureuse et assez fertile; mais, 
après huit, dix ou douze ans au plus de pincement de tous 
ses bourgeons, elle doit tomber dans le marasme et la stéri- 
lité. S'il n'en est pas ainsi, la méthode de M. Trouillet sera- 
t-elle meilleure que la méthode lorraine ? Sera-t-elle plus 
économique? Jusqu'à présent, dans les Vosges, dans la 
Meurthe et dans la Moselle, j'ai toujours vu des vignes, à 
la méthode lorraine, plus chargées de raisins plus beaux 
et plus avancés en maturité que ceux des essais à la mé- 
thode de M. Trouillet. J'ai constamment entendu dire que 
cette méthode , par les soins réitérés et minutieux des pin- 
cements, par l'exigence plus grande des fumures, était au 
moins aussi onéreuse que la méthode du pays. Peut-être 
en est-il de cette pratique comme de l'application des 

i5. 



palissages de M. CoUigoOD d'Ancy; peut-être le peu de 
bon vouloir des vignerons pour tes nouveautés contrï- 
bue-t-it à exagérer ses inconvénients et à diminuer ses 
avantages. Ce sont les viticulteurs intelligents, persévé- 
rants et consciencieux comme M. Carau, qui, dans quel- 
ques années, auront résolu toutes ces questions. 

Quant à la métbode que j'ai adoptée et recommandée 
pour les fines races, elle est à peu près jugée et hors de 
cause, puisqu'elle ne diffère pas de celle que la Moselle 
leur applique depuis des siècles. 

Pour compléter l'exposé des essais tentés dans la Mo- 
selle, il me reste à parler d'une combinaison de la mé- 
thode k coursons exdusiCs et à pincement général et court, 
avec addition d'un long bois piqué en terre également 
pincé dans toutes ses pousses. Xessaye de reproduire, flans 
P- la. figure 109, l'une des milliers de 

souches à peu près ainsi disposées, 
que nous avons vues aux Pâles, avec 
MM. Huot, Colligoon, Blancpied et 
le docteur Beaumont, dans une vigne 
à M. Grandidier. Chaque souche, 
pincée comme l'indique la figure, 
portait une multitude de petits grapillons, moins mûrs 
que les raisins des vignes voisines et paraissant ne devoir 
pas mûrir davantage. Evidemment ce système ou celte 
variété de système n'offre aucune des conditions de bonne 
végétation, ni de bonne production, ni de bonne durée 
de la vigne. 

Dans la Moselle, mais surtout aux environs de Metz, 
non-seulement il existe un ban de vendange très-rigoureux, 
mais le ban est encore appuyé de clôtures effectives, très- 
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soigneusement établies par les vignerons, le long des routes 
et chemins. Ce n^est pas un blocus conventfonnel , c'est un 
biocus réel, si réel, que M. le conseiller Huot, vice-prési- 
dent de la société d'agriculture, M. le docteur Beaumont, 
secrétaire, M. CoUignon et M. Blancpied, propriétaires 
aux Dâles et à Saint-Martin, ont eu mille peines à péné- 
trer et à me faire pénétrer dans leurs propres vignes, 
même avec la permission des autorités, puisqu'il fallait 
détruire ou franchir les obstacles puissamment disposés. 
JTétais d^abord scandalisé de toutes ces entraves à la liberté 
et de la triste position faite aux propriétaires; mais le voi- 
sinage d'une grande ville, et d'une ville de garnison-, m'a 
paru atténuer, sinon justifier, la rigueur des précautions 
prises contre le maraudage supposé. Partout, dans le dé- 
partement, les maires ont dû nous autoriser à rompre le 
ban, et les gardes champêtres nous ont accompagnés par- 
tout; c'était justice, puisque le ban existait, sa violation 
devait être légitimée à tous les yeux. 

La vendange se fait en paniers, vidés en hottes de sa- 
pin, portées à dos d'homme ou sur voiture à la cuve- 
rie; on prend le plus de vendangeurs possible pour em- 
plir rapidement la cuve. La plupart des bons viticulteurs 
font passer leurs raisins au cylindre, d'autres les font fou- 
ler à la hotte; très -peu égrappent, dans les bonnes an- 
nées surtout. Les cuves ne sont remplies qu'aux quatre 
cinquièmes, de façon que, le marc étant monté, sa surface 
demeure à dix ou quinze centimètres au-dessous des bords 
supérieurs de la cuve, afin que le chapeau ne s'acétifie 
pas. Beaucoup de propriétaires laissent ainsi s'accomplir 
la fermentation en quatre et huit jours, suivant l'année, 
sans autre foulage qu'un foulage à fond et à corps nu, 






— 230 — 
vingt-quatre heures avant de tirer. La cuve étant tirée et 
les marcs pressés, les jus de presse sont mêlés aux vins de 
goutte; c'est là la meilleure façon de faire les vins rouges, 
de les avoir avec leur plus brillante couleur, leur plus 
grande générosité et leur pliLs complète solidité. 

Quelques-uns veulent avoir des vins plus foncés en cou- 
leur et plus corsés en tanin, ils prolongent , pour atteindre ce 
but,lacuvai5onde dix, douze et quinze jours. Danscecas,ils 
font fouler jusqu'à trois et quatre fois et souvent ils arrosent 
le chapeau avec des jus tirés au corps de la cuve; ce sont là 
de vraies pratiques à faire du vinaigre. Le vin est plus dur et 
plus âpre , il est vrai , mais plus plat d'alcool ; il a une coideur 
moins franche et moins brillante. M. Blancpied, œnophile 
des plus habiles, fait ses vins en tenant ses marcs fixés par 
des fonds à ciaire-voie, avec fermeture supérieure de la 
cuve, selon la méthode Gervais modifiée; et M. Blancpied 
m*a déclaré que, quand il laissait monter ses marcs, il obte- 
nait une couleur plus brillante, une saveur plus vineuse, 
et que la fermentation marchait plus vite que quand il les 
tenait immergés. Beaucoup procèdent à la cuvaison comme 
M. Blancpied. Il paraît à peu près démontré qu'on évite 
les causes d'acescence en fixant les marcs sous les jus et 
en fermant les cuves; cela se conçoit quand les fermenta-- 
tions se font dans des cuves trop remplies et que les marcs 
surmontent avec bouillonnement et déversement de jus; 
ou bien , lorsque , en foulant les cuves souvent et pendant 
la fermentation, on met sans cesse l'air en contact avec le 
vin chaud. Mais en n'emplissant pas les cuves, en ne les 
foulant plus dès que la fermentation est commencée et 
en s'opposant au déplacement de l'acide carbonique par 
une simple toile claire, des planches non jointes ou toute 
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autre couTertore simplemeoi posée « la cuvaisoo , en cuve 
ouverte et i marc libre, vaut mieux que toutes les autres « 
à la oonditioD de décuver aussitôt que le marc descend et 
que la fermentation va finir. 

Cest là , du reste , lopinion que j*ai trouvée dominante 
dans la Moselle, et c^est la bonne. 

Je signalerai ici aux viticulteurs du nord, exposés sou- 
vent à se trouver en présence de vendanges peu mûres, 
un procédé que Tindustrie emploie depuis longtemps pour 
activer ou déterminer la fermentation des racines, des 
tubercules, des grains destinés à produire les alcools arti- 
ficiels. Ce procédé, conseillé pour la première fois aux 
viticulteurs par M. le professeur Ladrey, dans son excel- 
lent Traité de Fart de faire du vin, peut s'appliquer, en eflet , 
avec beaucoup d'avantage à la fermentation du raisin; il 
consiste à disposer un levain de raisin comme on fait le 
levain du pain. 

Si Ton choisit, un ou deux jours avant remplissage 
d'une cuve, les raisins les plus mûrs pour remplir un 
tonneau de deux à trois hectolitres; si ce tonneau, placé 
debout et ouvert à sa partie supérieure dans une chambre 
chauifée à quinze ou vingt degrés, est rempli de ces rai- 
sins foulés, il entrera promptement en fermentation grâce 
à la bonne température , et d'ailleurs l'addition d'un peu 
de levure de bière le déterminerait à fermenter en vingt- 
quatre heures, si la chaleur ne suffisait point à l'y déter- 
miner. Cest ce levain en fermentation qui, répandu et 
mêlé à la surface d'une ou de plusieurs cuves, en déter- 
minera infailliblement l'activité. 

Je ne terminerai pas ce qui a rapport aux vignes et 
aux vins de la Moselle, sans signaler une excellente petite 
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brochure de M. le baroa Dofour, sur la culture de la vigne 
et la fabrication des vins de ce département. Ce travail est 
bon dans toutes ses parties, et je suis sûr qu'il rendra de 
grands services aux vignerons. M. le baron Dufour connaît 
parfaitement la viticulture et la vinification du pays. Je n^ai 
ici qu'un faible regret à exprimer, et ce regret n'ôte rien au 
mérite de sa production , c est qu^il m'ait attribué ime mé- 
thode que je n'ai point et qu'il l'ait mise sur la même ligne 
que celle de M. Trouillet, qui , lui, a une vraie méthode à 
part et tout à fait opposée à mes convictions. J'opine pour 
les longs bois appliqués aux fins cépages, M. Trouillet 
n'en veut pas; je tiens pour les palissages et les échalas, 
M. Trouillet n'en veut pas; je tiens pour les mérins, ma- 
riens ou tire -sève, M. Trouillet n'en veut pas. Je ne 
puis donc m'expliquer l'idée de M. le baron Dufour dans 
son chapitre de la méthode de MM. Guyot et Trouillet. 
M. Trouillet méritait une grande place dans son travail, 
puisqu'il vient réformer radicalement la méthode de la 
Moselle; tandis que moi je n'y ai droit à aucune, puisque 
la méthode de la Moselle est en principe celle à laquelle 
je donne la préférence. Une telle confusion prouve que 
M. le baron Dufour a plus étudié la viticulture de son 
pays que les systèmes qu'on veut lui imposer, et je suis loin 
de l'en blâmer. 

Je dois ici mes remerciments sincères et empressés à 
M. le préfet baron Jeanin, pour son gracieux accueil et son 
appui très-efficace; à MM. Huot, vice-président de la société 
d'agriculture; le docteur Beaumont, secrétaire; Pistor, 
Blancpied, Collignon, délégués, qui m'ont fait visiter les 
Dàles, Saint-Martin, Scy, Lorry, Argancy, Fèves et Guené- 
trange; à M. de Florenne, maire d' Argancy; à MM. Am- 
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blard, Carau, Delemut, de Lorry; à M. Collignon, tfAncy; 
à M. Lanternier, de Gucnétrange; à MM. Simon père et 
fils; à M. Humbert, de Longevelle, et enfin à la société d'a- 
griculture de la Moselle, qui, sous la présidence de M. le 
baron de Tricornot d'abord, puis sous celle de M. Huot, 
a bien voulu m'accorder une longue conférence, où j'ai pu 
mieux apprécier encore les bons procédés de viticulture 
et de vinification du pays. 



DEPARTEMENT DE LA MEUSE. 



Le département de la Meuse compte un peu plus de 
treize mille hectares de vignes, quarante-sixième partie de 
la superficie totale de son sol. Les vignes peuvent être 
classées, comme dans toute la Lorraine, en vignes fines 
ou à petites races, où les variétés de pineaux dominent; 
en vignes communes ou à grosses races, où les gamays, 
vert plant ou troyen sont en grande majorité; et en vignes 
mixtes, où les pineaux, le meunier ou blanche feuille, se 
trouvent mélangés dans la proportion d^autant de petites 
que de moyennes et de grosses races. Les vignes à grosses 
races figurent, dans le total, pour trois sixièmes ou la moi- 
tié; les vignes à fines races pour un sixième, et les vignes 
mixtes pour deux sixièmes. 

La production moyenne par hectare est, pour les grosses 
races, de soixante hectolitres; pour les races mixtes, de 
quarante-cinq, et pour les fines races, de trente. Les prix 
moyens des fines races sont de 4o firancs Fhectolitre; ceux 
des races mixtes, de 33 francs, et ceux des grosses races, 
de 2 5 francs; ce qui donne, pour moyenne générale de 
la production, cinquante hectolitres à Thectare, et pour 
moyenne générale des prix, 3o francs Thectolitre. 
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Le rendement brut moyen est donc de i ,5oo firancs, et 
le rendement total des treixe mille cent soixante et quinze 
hectares, d*environ vingt millions de firancs; plus du quart 
du revenu total agricole , sur la quarante-sixième partie de 
son étendue territoriale. La vigne est le plus riche produit 
de la Meuse; elle y rend, par hectare, de trois a six fois 
plus que les prairies et les hiés, et elle y nourrit de 
quatre-vingt à cent mille habitants, fins du quart et près 
du tiers de la population. 

Les principes de la viticulture et de la vinification sont, 
dans la Meuse , absolument les mêmes que dans les Vosges, 
la Meurthe et la Moselle; c*est-à-dire qu^on y [dante la 
vigne en jauges, fossés ou fosses isolées, au fond desquelles 
on place des plants enracinés ou des boutures que Ton 
couche horizontalement sur le sol, pour en relever vertica- 
lement Textrémité destinée i former le cep; que ces plants 
sont aussi nombreux que les ceps définitifs étabUs à cin- 
quante ou soixante-six centimètres au carré (trente ou qua- 
rante mille à Thectare); ou bien en nombre moitié moindre 
d^abord, pour être doublé ensuite, à trois ou quatre ans, 
par le provignage, tantôt en Ugnes, parfois en quinconce, 
mais le plus souvent en foule et sans alignement. 

Le principe ancien et dominant de la taille y est aussi 
d^élever, le long d*un échalas d'un mètre vingt centimètres 
de longueur, un ou deux sarments verticaux ab ab, a b' 
(figures 1 1 o et 1 1 1); de pincer en cccccc, cc'ccc'c, tous 
les autres bourgeons portant finit, et de faire disparaître 
par rébourgeonnage tous les bourgeons ne portant pas de 
fruits et ne pouvant pas servir à donner les mérins, opé- 
rations faites dès l'apparition des boutons à raisins et, en 
tout cas, avant la fleur. 
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La Ggure 1 1 o doone Taspect de b taille et de la cMtdaite 
des grosses races, gaoïay, lÎTerdim.vert plant, abab, à deux 
mériiis; a'b', à un mèrin (fig. 1 1 1). 

Fis-""- Rg-iii. 




Les figures 1 1 2 et 1 1 3 montrent la taille et la conduite 
des fines races ed, cd à deux mêrins, c' (T à un seul mérin. 



La blanche feuille ou meunier et la plupart des raisins 
blancs sont traités de même. 

Quand il y a deux mérins, le vigneron prend le phis 
baut pour en faire la plie, ploie ou couronne, et le plus 
bas donne un courson à deux yeux pour en tirer les deux 
mérins de l'anaée suivante, cd c'a (figures 113 et 1 1 3)- 
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Quand il ny a quun mérin, il est souvent élevé sur 
le premier, deuxième ou troisième bourgeon de la cou- 
ronne et, dans ce cas, la taille de la figure 1 13 c ^ donne 
le résultat des figiu'es 1 1 4 et i 1 5. Le tiret a, dans ces 



Fig. iid. 



Fig. 1 1 5. 





deux croquis, n'est là qu'un en-cas pour rabattre le cep, 
quand il sera trop haut monté. 

La taille à deux mérins, élevés chaque année sur un 
mérin raccourci à deux yeux francs, qui donne le mi- 
neur, tandis que Tautre mérin donne le majeur, à trois 
ou quatre yeux dans les grosses races, et la plie ou cou- 
ronne, dans les petites races, s'est montrée partout, dans 
les quatre départements de la Lorraine, plus fertile en 
bois et en fruits que celle à un seul mérin. Il est évident 
que les deux grands bourgeons, attachés et élevés vertica- 
lement le long de Féchalas, tirent plus de sève et satisfont 
mieux aux besoins d'expansion de la vigne. 

Daus le département de la Meuse, la réduction à un 
mérin est presque générale; pourtant les meilleurs viti- 
culteurs et les meilleurs vignobles ont gardé les deux 
mérins. 

Tous les propriétaires, d'ailleurs, à tort ou à rai- 
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$oii, s'accordent à dire que les vignerons suppriment un 
mérin pour avoir moins d'ouvrage ; aussi beaucoup d'entre 
eux adoptent-ils avec une grande avidité la méthode de 
M. Trouillet, qui supprime tous les mérins, les échalas, les 
provignages, trois des pratiques dans lesquelles le vigne- 
ron peut commettre le plus d'abus. 

J'ai vu, dans les vignes de la banlieue de Bar-le-Duc, 
beaucoup de couronnes de pineaux n'ayant pas un seul 
raisin. Frappé de ce fait, j'en ai examiné plusieurs et j'ai 
constaté que les mérins qui les avaient fournies sortaient 
directement du vieux bois, c'est-à-dire qu'ils provenaient 
de gourmands, que tout le monde sait être stériles, sur 
presque tous les cépages et notamment sur les pineaux. 
Evidemment il y a là plus qu'une négligence des intérêts 
du maître , car le moindre vigneron ne peut ignorer qu'il 
fait, avec un gourmand, une plie à fruit qui n'en portera 
pas. 

Le vigneron provigne aussi pour compenser le temps ^ 
c'est-à-dire pour gagner plus d'argent, car le provignage 
se paye à part. Aussi plusieurs propriétaires m'ont-ils dit 
avoir surpris leurs ouvriers vignerons provignant sans né- 
cessité des ceps magnifiques, n'ayant nul besoin d'être ra- 
jeunis et n'ayant aucune place vide à combler. 

Mais là ne se borne pas le pouvoir de mal faire de l'ou- 
vrier, son mauvais vouloir peut s'appliquer à tout, à la 
taille sèche, aux épamprages, à la culture, etc. Un des 
riches propriétaires de Bar-le-Duc entendait sans être vu 
la conversation de deux vignerons taillant sa vigne : « Pour- 
« quoi ne laisses-tu pas de broches (coursons) aux ceps, tu 
« vois bien qu'ils ne pourront porter de fruits? — Bah ! ré- 
« pondit l'autre, je le sais bien, mais il en aura toujours 
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>c^ - V ^«mAé^ ;4.^ > * K^n entendu , le maître renvoya 
.. - ii:-iMxtvin LaJbu» Ml encore plus facile, et j'ai en- 
«. V sU ^cu acQ^ fiièmlm à c^t égard, dans 1 ebourgeonnage , 
. , •^-^\'V"^ *^ ^^^'^^ ^^ ^® relevage. Jeter bas les bour- 
.vxvM> ^ «ruU« 4iiniclier les mérins ou les casser, dépouiller 
'^ Vn»^^*M4m^ ^u sarclant les sous-bourgeons et les entre- 
H^.JK>x« UHit c«^U se fait parfaitement quand Touvrier ne 
* V vÀ (iièx l«ùti^r produire la vigne. 

1>;%|HV«^ loules mes observations, dans la Lorraine en 
^vU^^ ^ dans la Meuse en particulier, la position est très- 
:v^iJtuv mtre les ouvriers et les propriétaires de la vigne. 
y^^M^NMina n'hésitent pas à attribuer l'abaissement du 
s^i^vU des vignes, dont la valeur ne serait plus que de 
vt j^ àa^oo francs l'hectare, aux craintes inspirées par les 
UU|H^itions hostiles des vignerons. 

Ji^ no suis point surpris qu'il en soit ainsi. Cette situa- 
Ùou ne serait ici , comme dans certains départements du 
luidi, que l'expression un peu plus en relief des préten- 
tions des ouvriers employés à l'agriculture, sans aucun in- 
térêt à leur travail ni à la production agricole. 

Ces prétentions se traduisent sans doute par des actions 
qu on ne saurait trop blâmer; mais elles sont fondées sur 
le ressentiment d'une inquiétude et dun malaise réels. 
Les ouvriers ruraux sont bien payés, trop, payés souvent, 
relativement à la besogne qu'ils font, mais la rémunéra- 
tion est mai assise à l'égard de leur intelligence , de leur 
activité, de leur dévouement appliqués aux produits agri- 
coles. Employés comme machines, ils réagissent comme 
machines, sans cœur et sans conscience. 

Mais ce n'est point en changeant de culture que cette 
question d'économie rurale sera résolue; tout changement 
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de culture, et surtout toute culture perfectionnée, exigera 
toujours de plus grands etlbrts et des soins plus intelli- 
gents et plus minutieux que la culture traditionnelle : c'est 
donc seulement en agissant sur l'ouvrier, en acquérant, par 
Tintérét direct au produit, l'activité, la vigilance, Tatten- 
tion, le dévouement du vigneron, qu'on lèvera celte grande 
difficulté. 

Les enfants des fermiers et des vignerons n'ont, dit-on, 
aucun goût poiu* le travail de la terre, ce n'est pas faute de 
le connaître, c'est parce qu'il est sans attrait par la façon 
dont il est offert. M. de Brouilly, chef de division à la pré- 
fecture, avait un fermier dont le fils s'est fait clerc d'huis- 
sier et dont la tille a épousé un boucher; il me citait cela 
comme exemple de la tendance générale, dans les familles 
rurales, à s'éloigner du travail agricole. Le père lui-même 
a quitté la ferme qui, faute de fermier, a dû èlre vendue en 
détail, et elle s'est vendue à un capital bien supérieur au re- 
venu qu'elle donnait. C'est ce qui arrive dans toute la France 
et ce qui prouve combien l'attrait du drame rural est puis- 
sant et irrésistible. Si cet attrait était donné à l'ouvrier 
père de famille, dans une mesure convenable, par les pro- 
priétaires, la population rurale augmenterait et les re- 
venus de la grande propriété monteraient au niveau de la 
valeur que lui donnent les petits propriétaires. 

Dans la Meuse on rogne généralement le mérin ou les 
mérius au-dessus de l'échalas aussitôt après le liage, et le 
fiage se pratique après le relcvage et le sarclage général 
de tous les entre -feuilles et sous-bourgeons, opérations 
qui commencent vers le 20 ou 2 5 juin et se terminent 
du 10 au 20 juillet. 

Quatre labours sont donnés : un en mars, assez profond , 

iG 
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entre la taille et Téchalassage ; un en mai, après Tébour- 
geonnage et le pinçage; l'autre en juillet, après le liage et 
le rognage, et le quatrième fin d'août, à la veraison. Ces 
trois dernières cultures sont des binages superficiels. 

L'entretien des vignes se fait, dans la Meuse, parle pro- 
vignage et par un provignage excessif. C'est tous les douze 
ans, parfois tous les dix ansr, qu'un provignage général 
renouvelle la vigne dans le plus grand nombre de cas; pour 
d'autres, l'entretien se fait par provignage annuel et par 
places vides. En prévision du provignage, on laisse deux 
mérins aux souches de remplacement et chaque souche 
donne ainsi deux ceps nouveaux. On fait deux à trois mille 
fosses par hectare et par an , dont les prix varient singu- 
lièrement, car à Bar-le-Duc le cent de fosses reviendrait 
à plus de 6 francs, et, à Liou ville et Apremont, à i fr. 
2 5 cent. Un ouvrier de Bar-le-Duc ne fait que soixante 
fosses à la journée de 3 francs, et un ouvrier de Liouville 
en fait deux cents par jour à 2 fr. 5o cent. 

A Bar-le-Duc et dans toute la Meuse on observe moins 
strictement les bans de vendanges que dans la Moselle. Les 
vendanges s'ouvrent en général trop tôt. Cette année, 
l'arrondissement de Bar a ouvert ses vendanges le i ^ oc- 
tobre, huit et quinze jours en avance sur les arrondis- 
sements voisins. Toutefois toutes les feuilles des fines races 
étaient jaunies et beaucoup étaient déjà tombées; tandis 
que celles des grosses races demeuraient parfaitement vertes 
et toutes en place; en sorte qu'à une très-grande distance 
on pouvait reconnaître les vignes fines, les vignes mixtes et 
les vignes communes : cette dénudation d'un grand nombre 
de ceps a pu motiver l'avancement de la vendange. 

Les vendanges se font en paniers, versés en hottes en 
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osier très-serré (lig. i i6], portées en belon sur voitures, 
amenées à la vinée et vidées en cuves ouvertes. Les uns 
Fi|:. ii6. foulent au belon, les autres à la cuve, 

une fois avant la fermentation, qui 
s'accomplit sans autre foulage. A Bar- 
le-Duc, on laisse cuver de deux à 
quatre jours dans les bonnes années 
et de quatre h huit dans les médio- 
cres; il en est de même à Bussy-la- 
Côte et aux environs; mais à Liou- 
ville, SaÎDt-Agnant, Apremont, on cuve dix el quinze 
jours et l'on foule plusieurs fois pendant la fermentation. 
Plusieurs viticulteurs , et de ce nombre est M. Larzillère- 
Beudant, tiennent les marcs fixés sous les jus par un châssis 
h claire-voie. On tire la cuve, on laisse égoutter les jus des 
marcs, on pressure, et la majorité mêle les vins de presse 
aux vins de goutte. Au surplus, sauf la moindre durée 
de la cuvaison dans certains vignobles, tomme ceux de 
l'arrondissement de Bar-le-Duc, tout se fait ici comme 
dans les autres départements lorrains. On pourrait dire 
que, dans la Lorraine et dans la Meuse surtout, on sait 
très-bien faire les bons vins, de consommation directe, en 
les faisant peu cuver (un, deux ou trois jours], surtout les 
vins de fines races; mais, dès qu'on a en vue de vendre 
au commerce, on prolonge la cuvaison de huit à quinze 
jours. 

Les cépages sont les pineaux, la petite menue, te meu- 
nier, le facan, le plant vert et les gamays. 

Selon JuUien, on assurait en i8i6qu'un hectare, planté 
en grosses races et nouvellement mis en valeur, pouvait 
donner cent vingt-cinq hectolitres de vin, tandis que le 
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pineau, dans les mêmes conditions, ne donnerait que 
soixante-cinq hectolitres. 

Les vins de Tarrondissement de Bar-le-Duc sont légers, 
délicats, fort agréables et constituant des vins d'ordinaire 
de bonne qualité; malheureusement ils supportent diffi- 
cilement les transports et passent en peu d^années. Ceux 
d^Apremont, Saint-Âgnant et Liouville, arrondissement de 
Commercy, moins fins et moins légers, sont plus corsés, 
plus colorés, de fort bonne consommation et supportent 
bien les transports. 

Dans la visite que nous avons faite des vignes de la ban- 
lieue de Bar-le-Duc avec MM. de Brouilly, Bar, Monard, 
Pois et Godard, secrétaire de la société d'agriculture de la 
Meuse, outre les vignes de grosses races, mixtes et fines, 
conduites selon le système lorrain, nous avons vu plusieurs 
petits essais du système de M. Trouillet, mais modifié. 
M. Bar, propriétaire viticulteur des plus actifs et des plus 
capables, nous a conduits jusqu'à une longue et étroite 
vigne qu'il avait rabattue et transformée en gobelet à 
quatre et cinq bras sur terre , ébourgeonnée , pincée et re- 
pincée dans tous ses bourgeons. La seule différence avec 
le système de M. Trouillet est dans la suppression de toute 
tige entre la terre et le gobelet. 

La vigne de M. Bar, ainsi constituée d'une vieille vigne ra- 
battue et retaillée, est très-richement garnie de beaux fruits, 
en bon état de maturité, à sa première et à sa deuxième 
année. 

La suppression de la tige a 6 de la souche de M. Trouillet 
(figure 117) donne exactement la souche du Beaujolais 
(figure 118); elle n'a pas besoin de tuteur pour se constituer, 
elle ne se penche jamais à terre, elle mûrit mieux ses 
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raisins parle rapprochement du sol; bref, tous les viticul- 
teurs de Tarrondissement de Bar-le-Duc, partisans de la 

Fig. 117. 



Fig. 1 1 8. 





vigne à la Titus, c'est-à-dire tondue de court, sans mérins 
ni échalas, ont condamné la tige et ont résolu de mettre 
le gobelet par terre afin qu il ne tombe pas. Si Ton rap- 
proche de cette très-sage résolution Famélioration, propo- 
sée par M. Brennier, de Bayon, de laisser repousser le haut 
des boiu^eons pinces pour tirer la sève et obtenir la ma- 
turité du raisin, on aurait la souche beaujolaise d'abord, 
et plus tard, avec un peu plus d'étude et de soin, en 
ajoutant un petit échalas et en pinçant les bourgeons 
fructifères, sans pincer les tire -sève, on se retrouverait 
à la culture lorraine. C'est parce que je suis convaincu 
qu'on reviendra à cette culture, sauf la distance des 
ceps, qui sera augmentée, et les provignages, qui seront 
supprimés, que j'approuve la résolution, prise par les 
viticulteurs de l'arrondissement de Bar-le-Duc, d'adopter 
la souche du Beaujolais (fig. 1 18), au lieu de la souche 
du Lot et de l'Hérault (fig. 1 1 7) : il serait très-difficile de 
revenir, de cette dernière taille, à la taille lorraine. 

J'ai remarqué chez M. Chassenot, juge au tribunal de 
Bar, à Bu ssy-1 a-Côte, où il a bien voulu nous faire visiter 
les vignes, les caves, les ceUiers, les cuves et les pressoirs 
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de sa belle propriété, j'ai remarqué, dis-je, une vigne con- 
duite suivant la figure i 1 8 et une autre qui était montée 
pour reproduire la méthode à tige (Gg. i 17). 

Un fait que M. Chassenot nous a signalé, c est qu'il y a 
eu beaucoup de bnile dans les vignes ordinaires et en 
lignes et qu il n'y en a pas eu dans les vignes pincées eu 
gobelet. 

Il attribuait cette immunité aux meilleures et plus pro- 
fondes racines, engendrées par la plantation verticale peu 
profonde de la bouture. Pour mon compte, j'attribue cette 
immunité au pinçage bien entendu et réitéré, et la visite 
d'une vieille vigne, transformée au système de M. Trouillet, 
dont les racines étalent par conséquent comme celles de 
toutes les autres vignes et qui n avait pas eu un grain brûlé , 
prouva nettement que le pinçage et les épamprages bien 
faits et à propos préservaient parfaitement de la brûlure 
les feuilles et les fruits. 

M. Hussenot a dressé, depuis sept ans, une vigne ayant 
déjà huit ans, à deux fils de fer à soixante centimètres de 
hauteur, en palissade selon le système de M. Collignon, 
d'Ancy : c'est, depuis sept ans, sa vigne la plus belle et la 
plus productive. Cette année, elle a donné soixante et douze 
hectolitres à l'hectare et autant l'année dernière; elle est 
en même temps la plus propre et la plus facile à cultiver. 
Il est très-vrai que les mérins, attachés au fil de fer supé- 
rieur, sont blessés et coupés à moitié, par les frottements 
que l'agitation de l'atmosphère leur imprime, contre le 
fil de fer auquel ils sont attachés; mais ces plaies, à tiers 
ou à mi-bois des mérins, ne semblent avoir aucun mauvais 
effet. 

M. Hussenot était en pleine opération de vendanges: 
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déjà des marcs avaient été pressés dans son beau pressoir 
troyen ; ses cuves fermentaient et n étaient remplies qu'aux 
quatre cinquièmes; ses moûts de pineaux avaient marqué 
dix degrés et demi, et ceux de gamay et de vert plant 
avaient marqué huit degrés. Nous avons vu aussi ses caves 
parfaitement tenues, et goûté ses vins au tonneau, vins fort 
bien faits et fort bons. M. Hussenot cuve cette année quatre 
à cinq jours seulement. 

Les vignes de Naives et de Rosières, fort bien tenues et 
en pleine vendange , m'ont présenté , comme celles de la ban- 
lieue de Bar-le-Duc, beaucoup de fines races, soit seules, 
soit mélangées au vert plant. 

A Apremont, à Saint-Agnant et à Liouville, canton de 
Saint-Mihiel , an^ondissement de Commercy, la vendange 
n'était pas encore ouverte et les grosses races dominaient 
de beaucoup dans les vignes, surtout dans les bas des co- 
teaux qui en étaient à peu près exclusivement plantés. 

Toutes les rampes inférieures des vignes de ces trois 
pays présentaient une apparence de récolte de plus de cent 
vingt hectolitres à Thectare. Elles sont toutes au système 
lorrain pur, à un mérin parfois, mais le plus généralement à 
deux. Je nai vu aucune vigne à la Titus qui approchât de 
cette récolte, et je dois dire ici que, dans les quatre dépar- 
tements lorrains, j'ai constamment vu des vignes, parmi 
celles qui étaient en bon état et bien soignées, offrir un 
tiers de récolte en plus, parfois le double, des vignes sans 
échalas et sans mérins, bien que ces dernières, constituant 
une innovation, soient Tobjet des soins les plus assidus 
de ceux qui les ont édifiées. 

Mais les plus belles vignes que j'aie vues, les mieux 
tenues, les plus vigoureuses et les plus chargées en beaux 
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raisins, d'une maturité bien avancée et bien ^ale, sont 
celles de M. Larzilière-Beudant, maire de Sainf-Mihiel, 
que j*ai visitées dans son joli vendangeoir de LioaviUe; 
assurément les vignes que j^ai vues dans son parc lui ont 
donné cent cinquante hectolitres i Thectare, ou bien je 
ne sais plus estimer une récolte sur pied. 

Qui sait en France, et qui croirait dans les vignobles du 
Midi, qu'auprès de Commercy on récolte souvent, à Thec- 
tare , i vingt francs au moins Thectolitre , cent cinquante 
hectolitres de vins bien alimentaires, qui ont belle cou- 
leur, du corps, de la savem*, et qui se transportent parfai- 
tement? Qui croirait, en présence de tels résultats, que les 
environs de Saint-Mihiel présentent, au levant et au midi, 
de vastes rampes à vignes sans une vigne, à Rupt, par 
exemple? Il en est pourtant ainsi dans l'arrondissement 
de Commercy comme dans celui de Bar-le-Duc. 

J'ai croqué sur place une souche à un seul bras du clos 
de M. Larzilière (fig. 119); beaucoup ont deux mérins qui 
Fig. 119. reçoivent deux liens de paille, l'un, au- 

dessus des raisins, plus lâche , Tautre plus 
serré en haut de l'échalas; les mérins 
sont rognés à trois ou quatre feuilles 
au-dessus de Féchalas quand ils le dépas- 
sent de cinquante à soixante centimètres; 
les avances, ou bourgeons à raisin seu- 
lement, sont pincées au-dessus du plus 
haut raisin. L'ébourgeonnage et le pinçage se font dès qu'on 
aperçoit les boutons des grappes. On jette bas tous les 
contre-bourgeons dans l'aisselle, au relevage, avant de lier. 
On provigne tous les ans le dixième des ceps et Ton com- 
mence à provigner toute la vigne d'un coup. Les ceps sont 
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tnainteDus à cinquante centimètres dans uu sens et à un 
peu plus dans l'autre sens. 

Quoique les grosses races dominent à Apremont, Saint- 
Agnantf Bussières et Liou ville, on y cultive encore , en co- 
teau « beaucoup de pineaux. Les deux mérins sont alors, 
rinférieur toujours taillé à deux yeux et le supérieur à 
treize yeux pour la couronne, plie ou ploie. Parmi les 
grosses races, on compte ici le jacquemart, que je persiste 
à croire le troyen comme le vert plant. 

On cuve généralement en cuve ouverte et à chapeau 
flottant, foulé fréquemment; la cuvaison dure douze à 
quinze jours; mais M. LarziUère-Beudant cuve à marcs 
maintenus fixe sous les jus par châssis à claire-voie et à 
cuve close au-dessus. Il n'a point de vin gâté quand le 
pays en a beaucoup. Les vins sont colorés, corsés et bons. 
J'en ai goûté un, de 1867, qui égalait les bons beaujo- 
lais. Les vins de grosses races se vendent 3o francs Thec- 
tolltre cette année; ils se sont vendus 2 5 francs Tannée 
dernière. 

Dans l'arrondissement de Commercy, pas plus que dans 
celui de Bar-le-Duc, les vignerons n'ont aucune participa- 
tion aux produits; tout s'y fait à façon et ajournée. Ici le 
prix des façons d'un hectare n excède pas 200 francs et l'on 
ne paye que 1 fr. 5o cent, le cent de provins, et 2 francs 
à 2 fr. 5o cent, la journée; les échalas, d'un mètre vingt 
centimètres, valent de 20 à 22 francs le mille. Le système 
de M. Trouillet a pris une telle faveur dans l'arrondissement 
de Bar-le-Duc que le prix des échalas, qu'il supprime, en 
a baissé, m'a-t-on dit; pourtant cette baisse n'a pu être 
que le résultat d'une panique, car j ai vu très-peu de vignes 
sans échalas. 
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Dans les environs de Verdun les fines races dominent 
encore dans les vignes ; à la côte Saint-Michel « à Belleville , 
j'ai vu des vignes entières en pineaux francs, en noire me- 
nue, en auxerrois blanc et gris; j^y ai vu aussi beaucoup 
de meunier ou blanche feuille et, pour la première fois, la 
varenne, raisin noir à gros grains pourrissant aussitôt 
qu'ils sont mûrs, à feuilles laides et dentées en dents de 
scie : c'est un cépage fertile et demi-fin , comme le meunier. 
Le fromenté rose (ou (urmint ou tokai) s y rencontre aussi 
fréquemment. Les grosses races y sont, comme aux envi- 
rons do Bar, les gamays, les facans et les verts plants (jac- 
quemart ou troyen). 

Les cultures ne diffèrent avec celles de Bar-le-Duc et 
de Saint-Mihiel qu'en ce que les ceps sont généralement 
à quatre-vingts centimètres en quinconce et en ce que les 
plies sont plus grandes; elles sont de quatorze à seize yeux; 
pour les grosses races la taille est aussi à deux coursons, 
l'un, le majeur, à trois ou quatre yeux, l'autre à deux yeux; 
la majorité des vignerons ne laissent qu'un mérin. 

A Belleville, M. Catoire, grand propriétaire et viticul- 
teur ami du progrès, essaye la méthode de M. Trouillet; 
il a transformé, et quelques propriétaires avec lui, de 
vieilles vignes à ce système depuis deux ou trois ans. Ces 
vignes donnent peu et moins, dans ce que j'ai vu, que les 
bonnes vignes à la méthode lorraine, qui se montre, ici 
comme dans toute la Lorraine , une des plus fertiles que 
j'aie vues, lorsqu'elle est convenablement soignée. 

Dans une conférence tenue à la sous-préfecture de Ver- 
dun, sous la présidence de M. Jacquinot, sous-préfet, qui 
a su me mettre, avec une parfaite courtoisie, à même 
d'utiliser le mieux et le plus rapidement possible, dans 
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rîntérét de aia mission, les deux jours que j'ai passes à 
Verdun; dans cette conférence , dis-je, M. Catoire m'adjura 
de m'expliquer sur la méthode de M. TrouîUet et de dé- 
clarer formellement si je la croyais bonne ou mauvaise , 
parce que* disait-il, il ne pouvait rester dans Thésitation 
et le doute où mes paroles l'avaient jeté. J'ai répondu à 
M. Catoire : 

« La méthode sur laquelle vous voulez que je me pro- 
nonce absolument est diamétralement opposée à celle que 
je crois la meilleure. Elle supprime toute extension de la 
végétation à la taille sèche , comme à la taille verte de la 
vigne. Je pratique et je proclame, depuis vingt ans, l'ex- 
tension fruitière à la taille sèche et l'extension ligneuse à 
la taille verte, et je suis convaincu, par Fexpérience et Tob- 
servation, quon ne peut entretenir longtemps la produc- 
tion voulue des bois et des fruits de la vigne sans cette 
double précaution de produire de longs rameaux verts, 
pendant Tannée courante , pour avoir suffisamment de fruits 
pendant Tannée suivante. Maintenant ai-je raison? Si j'en 
doutais encore après ce que je viens de constater en Alsace , 
en Franche-Comté, en Auvergne, en Aunis, dans Tlsère, 
il me suffirait de voir la culture lorraine pour être assuré 
que je suis dans le vrai. Vous laissez un ou deux rameaux 
verts que vous appelez mérins, mariens ou tire-séve sur 
tous vos ceps à la taille verte. Vous laissez à la taille sèche 
trois et quatre yeux à vos coursons de grosses races et 
vous laissez de dix à seize yeux à un sarment de vos 
fines races; vous soutenez vos vignes par des échalas, 
vous ébourgeonnez , vous pincez, vous sarclez, vous re- 
levez, vous liez dans la perfection; et, par ces pratiques, 
vous avez porté, de temps immémorial, vos moyennes ré- 
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coiles, en petites et en grosses races, à un taux flus élevé 
qu*aucune autre province vignoble de France , y compris le 
Languedoc. En présence de tels &its, j^a|^MX>u¥e les ridies 
et bons viticulteurs d^essayer la méthode de M. Trooillet; 
je les approuve de persévérer dans leurs essais jusqaà 
ce qu*ils en connaissent le fort et le faible, de &çoq i 
pouvoir, en connaissance parfaite de cause, la recomman- 
der ou la critiquer ; mais il me serait impossible de la dé- 
clarer, non pas bonne, ce qui ne suffirait pas, mais supé- 
rieure à la méthode lorraine, que je crois valoir mieux 
en mon àroe et conscience; alors que j'oserais à peine 
recommander à sa place ce qu'on appelle ma méthode, 
bien quelle ne soit qu'une variante de palissage, très-mi- 
nime en principe, de la méthode lorraine. 

• ^approuve les efforts et la persévérance de M. Trouillet; 
je constate qu'il a rendu des services, qu'il a remué de 
bonnes idées et donné de bons conseils; mais, jusqu*à ce 
que j'aie vu sa méthode donner autant et plus de fruits 
que la méthode lorraine, et cela pendant une période suf- 
fisante pour engendrer plus de bénéfices, je ne puis pas 
conseiller une transformation que toutes mes idées, à tort 
ou à raison, s'accordent, avec mes observations « à me mon- 
trer comme ne pouvant avoir qu'un succès de vogue et de 
passage. Je connais la méthode de M. Trouillet depuis 
i854 et je n'ai pas encore pu voir de ses vignes passé sept 
ans. Je suis loin de nier qu'il en existe de dix et de douze 
ans , conservant à cet âge une grande vigueur et une grande 
fertilité : je dis seulement que je n'en ai pas vu et qu'il n'y 
en a pas en Lorraine ; et je ne crains pas de déclarer que 
je serai un de ceux qui accueilleront avec le plus de plai- 
sir un système dont aucune partie n'est nouvelle, il est 
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vrai, mais dont i^ensembie est vrairaenl nouveau. Le uiain- 
tien de la vigne à rétat d'arbrisseau nain, sur tige en go- 
belet, toujours tondu dans toutes ses pousses, à Tétat de 
vigueur, de fertilité et de longévité plus rémunératrice 
que la méthode lorraine et que la méthode que j^appelle 
la viticulture type, sera un fait nouveau et tranché du plus 
haut intérêt. Jusqu'à présent M. Trouillet a même fait 
merveille en ce sens, et je n'aurais pas cru qu'il pût aller 
jusqu'à sept ou huit ans. » 

Voilà ce que j ai répondu à M. Catoire , homme sérieux 
et consciencieux, en prenant M. le sous-préfet et l'assis- 
tance pour témoins et pour juges de la suffisance et de la 
sincérité de ma déclaration. 

Sur la recommandation de M. le sous-préfet, M. Laramée , 
riche propriétaire et maire d'Eix, m'a fait visiter ses vignes; 
et, un peu plus loin, j'ai parcouru celles de M. Chadenet, à 
Moulainville. J'ai obtenu, de M. Laramée et du vigneron de 
M. Chadenet, M. Chadenet étant absent, tous les détails de 
leurs cultures , qui ne différent point de la coutume géné- 
rale, si ce n'est qu'à Eix et à Moulainville le provignage se 
répète tous les huit et même tous les six ans. J'ai vu chez 
M. Chadenet une vigne tout en meunier (feuille blanche) 
provignée de deux ans, qui promettait cent dix à cent vingt 
hectolitres à l'hectare; chaque cep était muni d'un mérin 
et d'une plie ou couronne, de quatorze à quinze yeux. 
C'est ici, en effet, à la deuxième année de provignage, 
que les grosses récoltes commencent. Une vigne tout en 
vert plant, provignée de l'année, présentait l'apparence de 
cinquante à soixante hectolitres à l'hectare. 

A Varennes, je fus conduit dans les vignes par le garde 
champêtre, M. Robin-Prutôt, le meilleur vigneron du pays, 
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et dont la double qualité m'était indispensable. Les ven- 
danges o'élaienl point commencées et le ban existait de 
droit et de fait, car il fallut ouvrir les clôtures de circons- 
tance pour pénétrer dans les vignes. 

Au premier coup d'œii il me fut facile de constater que 
les principes dominants dans toute ta viticulture de la 
Meuse étaient encore appliqués ici, quoique Varennes soit 
sur la lisière des Ai-deones, mais avec quelques particula- 
rités, que je dois mentionner et que je dois de connaître k 
la seconde spécialité de M. Robin-Prutôt, celle d'excellent 
vigneron. 

On plante ici, en fosses de trente-cinq centimètres de 
profondeur, tous les pieds qui 
^ doivent garnir la vigne, à envi- 

ron soixante-six centimètres an 
carré, à boutures ou en plant 
enraciné. Le plant est piqué enb 
(f)g. i3o] au fond de la fosse 
dans l'angle opposé à c, point 
où doit sortir le sarment vertical d, après avoir rampé 
horizontalement de c en b. 

Ce plant enraciné, ou en crossette à vieux bois, pousse 
de dix k quinze centimètres la première année et, pour lui 
donner de la force , à ce qu'on croit , on l'avance sous terre 
la seconde année , c'est-à-dire qu'on en recouche la partie 
supérieure en laissant sortir de terre la pousse seulement, 
ac(fig. 12 1).- 

Une fois le cep installé en a c, il demeure de franc 
pied, c'est-à-dire en place et sans provîgnage, jusqu'à ce 
que la taille l'ait monté trop haut te long de Téchalas. Le 
provignage n'a lieu en effet, .^ Varennes, qu'après douze à 



quinze ans, pour rabaisser les ceps ou bien pour regarnir 
une place vide par un beau cep recouché , dont ou fait deux 
souches. 

Chaque cep est taillé sur deux cornes, rapprochées de 
terre le plus possible, l'une 
àdeux,rautreàtroisyeux. 
Les bons vignerons s'effor- 
cent toujours ici d'élever 
troi» longs sarments ou 
mérins sur chaque souche, 
le long de Téchalas, sur 
lea bourgeons les plus bas 
autant que possible : ainsi 
le sarment ca (Gg. i3i), 
ayant donné trois beaux 
sarments à la fin de la deuxième année, sera taillé au 
commencement de la troisième, comme l'indique la 





ligure 133 en ah et c; il restera ainsi cinq yeux sur les 
deux cornes, dont c'c" et 6' fourniront les trois mérins pour 
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la quatrième année, lesquels seront taillés et disposés se- 
lon la figure 122. 

La plie ou ploie a, b, c, d, c (fig. i23), à douze ou 
quatorze yeux ^ sera prise sur le sarment poussé de Tœil c\ 
le courson à trois yeux de Tœil c" et le courson à deux 
yeux sur le sarment venu de l'œil 6' de la figure 122. 

Telle sera toujours la taille pour les années suivantes et 
pour tous les ceps de Varennes, sans distinction de grosses 
ni de petites races. Cette conduite de la vigne est fort bonne 
et supérieure à celle pratiquée dans les autres vignobles de 
la Meuse, parce qu elle donne plus d'expansion à Tarbores- 
cence de la vigne, lui assure ainsi plus de vigueur et la ga- 
rantit davantage contre les gelées « qui sont ici , comme dans 
tout le département et plus encore, le fléau le plus redou- 
table et le plus fréquent. 

Grâce à la longueur de la ploie, qui compte ici quatorze 
à quinze yeux et se prend à hauteur de poitrine pour être 
pliée, tous les yeux ne sortent pas à la première végéta- 
tion. La gelée venant détruire tous les yeux sorlis, ceux qui 
sont restés latents faute de sève sortent ensuite avec leurs 
raisins. Le garde m'a fait remarquer des ceps de français, 
(espèce appelée varennes à Verdun) portant huit belles 
grappes sur la ploie, après une gelée complète. Nous avons 
vu aussi des ceps de franc pineau noir, de doré de la Cham- 
pagne, de pineau blanc, de blanc de France (nom de pays), 
dont les ploies portaient quatre, six et huit belles grappes 
aussi, malgré les gelées qui avaient frappé tous les bas 
des vignes où nous les observions et quoique ces derniers 
cépages ne repoussent jamais de raisin au contre-bourgeon. 

Sans la ploie, les gelées emporteraient, dans le canton 
de Varennes, huit récoltes sur dix, tandis qu'on obtient en- 
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core une moyenne de quarante hectolitres à Thectare , grâce 
aux longues ploies. 

Du reste , on ébourgeonne avec soin et Ton pince , avant 
la fleur, tous les boui^eons portant fruit qui ne sont pas 
destinés à produire les mérins. On attache ceux-ci à Fé- 
chalas et on les rogne après la fleur. On abat tous les con- 
tre-boui^eons qui poussent après les pinçages et les ro- 
gnages. 

On laboure à vingt-cinq centimètres au moins, à Va- 
rennes; c'est une pratique vicieuse. La vigne n'aime pas 
les labours profonds. Quand on provigne non pour rem- 
placer, mais pour rabaisser les ceps trop haut montés, on 
recouche la vieille souche, à laquelle on laisse deux sar- 
ments. Cest encore là une mauvaise pratique; la souche 
recouchée ne doit jamais avoir qu'un canal séveux. Sauf ces 
deux points , les pratiques viticoles du canton de Varennes 
sont des meilleures et des mieux adaptées à la locaUté, 
bien près de la limite extrême de la culture de la vigne 
dans le Nord. Pourtant Montmédy, dans la Meuse, Vou- 
ziers et Rethel, dans les Ardennes, sont encore bien plus 
près de cette limite. Je regrette beaucoup de n'avoir pas 
eu le temps d'aller étudier l'arrondissement de Montmédy, 
à cause surtout de sa situation limite de la viticulture. 



\ 



DEPARTEMENT DES ARDENNES. 



A peine est-on entré dans les Ardennes, à huit kilo- 
mètres de Varennes , à Apremont, qu'on y voit la conduite 
de la vigne immédiatement et complètement changée ; il 
en est de même à Grand-Pré et à Vouziers, ainsi que dans 
tout larrondissement. Là , la culture champenoise remplace 
absolument la cultiu*e lorraine, ce qui prouve, mieux que 
tous les raisonnements, que le défaut d'enseignements vi- 
ticoles a laissé les provinces sans le moindre progrès en vi- 
ticulture. Aussi, quoique sous un climat analogue avec des 
terrains semblables et les mêmes cépages, les moyennes 
récoltes de Vouziers sont-elles bien inférieures à celles de 
Farrondissement de Verdun et de toute la Meuse; et cela 
se comprend facilement, car la culture de Vouziers n'offre 
aucune défense contre les gelées de printemps, les vignes 
étant toutes taillées à coursons près de terre. 

Le département des Ardennes ne compte que douze à 
quinze cents hectares de vignes, savoir : sept à huit cents 
dans farrondissement de Vouziers, quatre à cinq cents 
dans farrondissement de Rethel, et une centaine d'hectares 
au plus dans celui de Sedan. J'ai donc cru devoir borner 
mes études aux arrondissements de Vouziers et de Rethel 
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el j'ai écrit à M. le préfet des Ardennes pour le prier de 
m'accréditer dans ces deux arrondissements, en m'épar- 
gnant le détour par Mézières, inutile à Fobjet de ma mis- 
sion. 

M. le préfet des Ardennes s'est obligeamment rendu à 
ma prière, et sa lettre de recommandation à la main, en 
l'absence du sous-préfet, M. Oudart, délégué par lui, m'a 
conduit dans les principaux vignobles du canton de Vou* 
ziers, où j'ai été accueilli avec empressement et complète- 
ment renseigné. Mais c'est à Ballet, le plus fin vignoble de 
l'arrondissement, chez M. Leroy, de Longèves, le plus grand 
propriétaire et le meilleur viticulteur du pays, que j'ai pu 
avoir toute satisfaction. M. et M°* Leroy et leurs vignerons 
m'ont fait visiter les vignes, les celliers, les pressoirs et 
les caves, goûter les vins nouveaux et de plusieurs années; 
j'ai pu ainsi traiter avec eux toutes les questions d'amé- 
lioration et de progrès dans la viticulture et la vinification 
du pays. 

M. et M"® Leroy ont pris l'engagement de réaliser toutes 
les pratiques que je leiu* ai signalées comme bonnes, en 
les expérimentant et en en faisant profiter tout l'arrondis- 
sement, à mesure que les résultats favorables les auront 
consacrées comme constituant un progrès réel. M. Ou- 
dart, homme instruit, intelligent et actif, s'est également 
chargé de propager les bonnes pratiques et d'en surveiller 
l'expérimentât i on . 

La vigne est peu lucrative dans l'arrondissement de 
Vouziers; elle ne rapporte guère, en moyenne, que vingt- 
cinq hectolitres à l'hectare, dont le prix moyen atteindrait à 
peine 26 francs; or les frais d'un hectare, d'après les notes 
les plus exactement tenues par madame Leroy, façons, 
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fourDitures, vendanges et vinilication comprises, s'élèvent 
à 5oo francs, ce qui ne laisserait de bénéfice net que 
I 25 francs par hectare. 

Tout le secret de cette differeûce avec la Lorraine, qui 
produit cinquante et soixante hectolitres en moyenne, 
tient à la taille à coursons près de terre, au lieu de la taille 
en ploie, qui évite en partie les désastres complets des 
gelées sur la taille à coursons. L'arrondissement de Rethel 
confirmera tout à Theure cette vérité. En y retrouvant la 
taille élevée et en ploies, nous y retrouverons les moyennes 
de soixante et dix hectolitres à ao francs ou de i.Aoo francs 
bruts et 800 francs nets à l'hectare. 

On conçoit que, dans sa situation économique, rarron' 
dissement de Vouziers soit plus disposé à arracher qu'à 
planter des vignes. C'est ce qui s'y observe en eCFet, 

On plante peu à nouveau et on n'indique aucun mode 
de [Jantation. 

On recouche tous les ans à jauge ouverte , à la première 
culture de mars, qu'on fait k la bêche et qu'on appelle le 

Fig.'.si. 



bêchage; les échalas étant arrachés dès l'automne précé- 
dent, avant l'opération du bêchage et de l'enfouissagc , 
dans la jauge , des petites souches d'un an b a, ha. ba 



(fig. I a Â) ; on a coupé près de la souche tous les sarments 
sauf un , le plus beau , ou sauf deux si la souche est très-forte. 



ou bien si l'on veut remplacer un manquant; au lieu de l'as- 
pect de la figiu-e ma, aspect d'automne, on a alors l'aspect 
delà figure ia5. 

Fig. n6. 



Dans la figure 126, on voit la partie ab où le travail 
d'enfouissement, à quinze ou vingt centimètres sous terre , 



est achevé, et les sarmeats enFouis sont ravalés sur trois 
yeux. On voit ensuite la jauge ouverte cdfe, où sont 
deux ceps déchaussés dont on aperçoit les racines ébar- 
bées et qu'où va enfouir; enfin la paitie dkif est la 
partie de la vigne vers laquelle le travail de recouchement 
s'avance. 

Ce travail se répète tous les ans dans tout l'arrondis- 
senient de Vouziers, comme il se fait tous les ans dans 
la Marne, comme il se fait tous les ans à Capbreton et le 
long des dunes de l'Océan, dans les Basses-Pyrénées; mais 
on comprend que si cette disposition de la vigne est sujette 
aux gelées du printemps près de Bayonne et dans le dépar- 
tement de la Marae , c'est un miracle qu elle échappe à ce 
fléau, deus fois sur dix, dans les Ardennes. En jetant un 
coup d'œil sur les sarments, à deux ou trois yeux, de la 
partie ab (fig. i 36), on comprend à peine cette exception. 
Pig. U7. 



La figure 127 donne l'aspect d'une vigne après leprovi- 
gnage et la taille, armée de ses échalas. 

On ébourgeonne au printemps avant ta fleur; on garde 
un ou deux bourgeons pour les faire monter à Téclialas et 
l'on pince aussi, avant la fleur, les autres boui^eons por- 
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tant fruit; on jette bas tous les contre-bourgeons à deuK 
ou trois reprises. On donne un binage avant la fleur et un 
autre après la formation du raisin. Les échalas n'ont qu'un 
mètre dix centimètres; aussi la végétation est-elle peu 
énergique, de même que la fructification; car Téchalas 
donne force à la vigne , qui a besoin d'être soutenue pour 
jouir de la plénitude de sa santé, et cette force est en 
proportion de la hauteur du soutien. Dans beaucoup de 
vignobles on dit, avec raison, que Féchalas vaut mieux 
pour la vigne que le fumier. 

Les ceps de l'arrondissement de Vouziers sont les pi- 
neaux blancs et noirs , surtout les variétés de Champagne , 
plant vert, plant doré et l'épinette blanche. On y voit aussi 
le français, le meunier, un peu de meslier, le gouais, 
dans les vignol)les moins fins que Ballet, Chaistre et Lon- 
gèves. 

M. Leroy fait fouler ses raisins dans des tombereaux ou 
caisses placés sur les cuves. Il enfonce ses marcs sous des 
châssis mobiles et tire ses cuves après trois à cinq jours 
de cuvaison; il mêle ses jus de presse avec les vins de 
goutte et produit d'excellents vins. La coutume la plus gé- 
nérale est de faire les vins sans enfoncer les marcs sous le 
jus; mais on foule chaque jour pendant la fermentation. 
On cuve depuis vingt-quatre jusqu^à soixanterdouze heures 
seulement. On tire d'abord la goutte sans fouler; on tire 
ensuite le pied-foule (jus obtenu par le foulage à la cuve), 
puis on presse et l'on répartit également ces trois sortes 
de vins dans les futailles, qui sont toujours les mêmes et 
vieilles; aussi les vins se gardent-ils peu et rarement au 
delà d'un an. 

Avant de quitter ranondissemeut de Vouziers, je ne 
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puis passer sous silence un fait qui s^ajoute à mille autres 
semblables; ce fait est si bien précisé et prouve si bien 
que les cultures restreintes, faites par familles rurales, 
remportent de tous points sur les grandes cultures , que 
je crois rendre service en le consignant ici. 

Dans la commune de Cornet existe un riche proprié- 
taire, plein de savoir et d^intelligence agricole. Il a exploité 
pendant six ans une grande ferme , sise à côté de son châ- 
teau, sur les données les plus précises et les plus avancées. 
A la septième année , il renonça à son entreprise , qui était 
ruineuse, et divisa sa terre en petites fermes, qu'il loua 
bien et facilement, chacune pour neuf ans. Aujourd'hui les 
baux vont expirer, et le propriétaire va vendre ses fermes 
que les fermiers sont en état d'acquérir et vont se disputer 
à un et demi pour cent du taux de leur bail, dit-on ; c'est- 
à-dire que la petite culture directe fait rendre à la terre 
un produit double et triple de celui de toutes les combi- 
naisons de la grande industrie agricole, puisqu'elle achète 
le sol à un capital double et triple. C'est ce que l'étude de 
la vigne m'a clairement démontré depuis le sud jusqu'au 
nord de la France. La vigne du vigneron rend le double 
au moins de celle du propriétaire qui fait faire à journée et à 
façon. 

La journée et la façon étant le mode d'exploitation 
dans l'arrondissement de Vouziers, j'ai conseillé partout de 
donner, en sus du prix ordinaire des journées et des façons, 
le dixième du produit pour acheter l'intelligence et l'acti- 
vité attentive du vigneron, par Imtérêt au fruit et au drame 
rural; partout l'idée a été accueillie et sera appliquée par 
quelques-uns; le même accueil et les mêmes promesses 
m'ont clé faits dans la Meuse. 
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Les vignes de rarrondissenient de Retliel sont concen- 
trées dans trois cantons : le canton de Chàteau-Porcien en 
compte cent soixante et quatorze hectares, celui d'Asfeld 
deux cent soixante et dix-huit, et celui de Novioiï seize, 
en tout quatre cent soixante-huit hectares, qui produisent, 
en bonne moyenne, Château-Porcien quatre-vingts hecto- 
litres, Asfeld soixante -deux, Novion -Forci en cinquante, 
par hectare. Ces moyennes élevées sont parfaitement ex- 
pliquées et justifiées par le mode de culture, qui diffère à 
la fois et de celui de Vouziers et de celui de la Lorraine , 
pour se rapprocher un peu de celui de TAIsace, dont il a 
les avantages, vigueur, fécondité des ceps, moins de dis- 
positions à la gelée; et les défauts, maturité difficile et 
tardive, facilité à contracter Toîdium. L'oïdium se montre 
à Château et à Asfeld , il n existe point dans l'arrondisse- 
ment de Vouziers. 

Le long d'un échalas de deux mètres, chaque cep est 
Fig. 128. dressé à la hauteur de cinquante à soixante 

centimètres de hauteur; un lien de paille 
placé au-dessous de sa tète, en ^, h 
(fig. 128), le fixe à Téchalas; sa tête est 
surmontée d'un courson de renouvelle- 
ment à deux yeux et d'une ploie à treize 
ou quatorze yeux, laquelle est courbée et 
rabattue, pour son extrémité inférieure 
être attachée au cep ou à l'échalas , à quinze 
ou vingt centimètres de terre (voir la fi- 
gure 128); ab est le courson de renou- 
vellement; cdef, la ploie; g, h, le lien 
sous la tête; x, tiret pour rabattre le cep, 
[juand il est monté trop haut. 
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H est de principe, à Château-Porcien et à Asfeld, que 
les deux yeux du courson de remplacement devraient 
toujours fournir les deux mérins : Tun, le plus bas, pour 
être rabattu à deux yeux et donner la charpente de 
Tannée suivante ; Tautre , le plus haut , pour donner la 
nouvelle ploie. Mais les principes sont rarement obser- 
vés; au contraire, c'est presque toujours c c ou c qui 
foiunissent la ploie de remplacement, et le courson a h 
nest plus là que pour la forme et pour entretenir un 
courson qui serve au besoin; aussi le cep monte-t-il ra- 
pidement vers le haut de Féchalas et devient-il nécessaire 
de le rabattre, soit en hy soit même en Xy et souvent de 
recoucher et de provigner tout le cep pour en recom- 
mencer un nouveau. 

Pour justifier cette pratique, contradictoire avec les 
dispositions intentionnelles du courson et de la ploie, les 
viticulteurs d'Asfeld, de Château et de toutes les communes 
environnantes sont unanimes pour affirmer qu il y a tou- 
jours plus de raisins sur les sarments poussés le plus 
haut sur le cep, ou le plus avant sur la ploie. Les Alsa- 
ciens en disent autant, ce qui les induit à prendre quelque- 
fois Tun des derniers sarments de la ploie et de le re- 
monter en courbe vers la tête du cep. La vérité est que 
les fruits sont toujours plus abondants et plus beaux vers 
la fin des longs sarments, comme si la vigne, essentielle- 
ment grimpante et coureuse, déposait à l'automne ses plus 
riches approvisionnements là où elle veut fleurir et pous- 
ser au printemps suivant. 

Quoi qu'il en soit, les sarments de remplacement et 
ceux de la fructification , sont généralement disposés comme 
le représente la figure 129, après la chute des feuilles : 



Tai supposé tes raisins restés en place, pour mieux faire 
coDipreudre le résultat de la taille 
de la figure 128. 

il est à remarquer que les raisins 
les plus abondants et les plus gros 
sont le plus souvent aux extrémités 
des sarments; que ces extrémités 
soient verticales , en bas , ou inclinées 
au-dessus, ou au-dessous de l'ho- 
rizon : le cep, dont je donne le cro- 
quis, n'offre rien que de très-Kirdi- 
naire en fructification dans les trois 
cantons vignobles de Hethel. 

On voit, d'après la figure 139, 
que trois sarments seulement ont été 
élevés te long du grand écbalas : ces 
sarments sont attachés avant la fleur, mais ils ne sont ro- 
gnés qu'après. On voit de même que tous les sarments 
qui portent fruit, autres que les mérins, ont été pinces 
et qu'il n*y en a point d'inutiles. Le pinçage et l'ébour- 
geonnage se font avant la fleur. 

Cette culture est des plus intelligentes et des plus fa- 
vorables à la fécondité et à la vigueur de la vigne; elle le 
serait plus encore, comme en Alsace, si les ploies étaient 
encore plus grandes; plus les ploies sont grandes, mieux 
elles échappent k la gelée. Les vignerons d'Asfeld et de 
GhAteau m'ont assuré que jamais une seule gelée ne détrui- 
sait toute leur récolte; des bombons latents repoussent 
jusqu'à trois fois, sous trois gelées successives : jamais ce 
phénomène ne se produit sur les coursons ou sur les ploies 
trop courtes, comme la plupart des ploies de la Lorraine. 
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Quand on plante, ce qui est rare à Rethei, comme à 
Vouziers, on plante en fossés de o°*,5o de largeur, de 
o™,3o ou o°',4o de profondeur, à un intervalle d'un mètre, 
intervalle qu'on garnit en provignant les ceps quand ils 
sont assez forts, c'est-à-dire au bout de trois ou quatre 
ans. Ce n est guère qu'à cinq ans que la vigne est en 
bonne production par ces systèmes de plantation où les 
plants sont toujours rampants, de o™,3o à o",4o au fond 
du fossé, avant de se relever verticalement pour en sortir. 
Aujourd'hui, en plantant verticalement à o°',20 seulement 
de profondeur, la terre étant bien tassée , la bouture sur un 
seul œil , près de terre , recouvert de sable , on peut ré- 
colter vingt hectolitres à l'hectare à deux ans, et entrer en 
pleine récolte à trois ans : c'est ce qui se fait en partie dans 
le Beaujolais et dans TÂude. On réussit surtout quand 
on plante les extrémités supérieures des sarments prises 
pour boutiu*es, au lieu des extrémités inférieures avec vieux 
bois, comme on le faisait et comme on le fait presque 
partout. Le succès est plus assuré encore si la plantation a 
lieu du i5 mai au i5 juin dans le nord. 

Les vins se font très- simplement dans Farrondisse- 
ment de Rethel : on emplit la cuve (on Templit beau- 
coup trop), on foule le raisin et, vingt heures, quarante 
heures, soixante heures au plus après l'opération du 
foulage, qui se répète chaque jour, on tire le vin, on 
pressure les marcs et Ton mélange les vins de presse aux 
vins de cuve, puis on les met et on les garde en vieux 
vaisseaux. 

Ces vins ne sont pas recherchables par les gourmets 
ni par les gourmands, quoique quelques-uns d'entre eux 
ne manquent pas d agréments; mais, s'ils sont légers, 
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faibles et s'ils se conservent peu, ils sont, d'un autre côté, 
plus hygiéniques et plus alimentaires que bien des vins 
plus alcooliques, plus colorés et plus corsés. En somme, 
ils sont vendus en moyenne au-dessus de 30 firancs Thec- 
tolitre , ce qui fait que le mode de viticulture adopté par 
les intelligents vignerons de Farrondissement de Rethel 
est essentiellement rémunérateur par la quantité. 

Grâce au concours énergique et efficace de M. le sous- 
préfet de Rethel, j*ai pu, en partant dès le matin du i4t 
me rendre à Asfeld par Château-Porcien (en prévenant 
les autorités municipales des communes sur ma ix)ute 
qu à deux heures Je serais de retour à Château pour la 
conférence annoncée). J'ai pu, dis-je, arriver à Asfeld, 
réunir environ trente propriétaires viticulteurs et vigne- 
rons, et conférer avec eux pendant une heure et demie, 
à ma grande satisfaction et , si leurs témoignages ne m'ont 
pas abusé, à la leur également. Arrivé ponctuellement 
au rendez-vous de Château, j'y trouvai tous les maires 
et les principaux viticulteurs des commîmes environ- 
nantes, réunis dans la grande salle de la maison com- 
mune, sous la présidence de M. Godart, adjoint, et pen- 
dant deux heures et demie, nous avons traité à fond 
toutes les questions qui pouvaient intéresser la viticulture 
et la vinification locales; des ceps tout entiers avaient été 
apportés par les vignerons, en sorte que toutes les prati- 
ques ont été élucidées convenablement pour moi comme 
pour les vignerons. 

Ainsi , Monsieur le Ministre , malgré des pluies inces- 
santes et torrentielles, j'ai pu, grâce à l'appui des autori- 
tés et grâce au bon vouloir et à l'empressement des viti- 
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culteurs du département des Ardennes, comme des autres 
départements, accomplir convenablement, et dans le bref 
délai voulu, la mission d'étude et d'enseignement que 
Votre Excellence m'avait confiée pour le nord -est de la 
France. 



CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES. 



Les dix départements qui font Tobjel de celte étude, 
la Haate-Mame, la Haute-Saône, le DoubSy le Haut-Rhin, 
le BaS'Iihin, les Vosges y la Meurthe, la Moselle, la Meuse et 
les Ardennes, ne cultivent entre eux tous, jusqu'à ce jour, 
que cent trois à cent quatre mille hectares de vignes, un 
gros quart, près d'un tiers de moins que la Gironde à elle 
seule. 

Leur production moyenne dépasse quarante-cinq hecto- 
litres à l'hectare; elle est double de la production moyenne 
de la Gironde; elle est encore supérieure à celle de l'Hé- 
rault, le département vignoble le plus productif de toute la 
France. 

La valeur moyenne de l'hectolitre des vins de grosses 
races, de races mixtes, et de fines races compensées, s'est 
élevée au-dessus de 28 francs l'hectolitre, depuis 1867. 

D'où la production moyenne totale ressort, pour les 
dix départements, à 4,607,000 hectolitres par an, et le 
produit brut total annuel, à 180,396,000 francs : ce pro- 
duit représente le cinquième ou le sixième du revenu 
total agricole d'un territoire de 6,412,000 hectares, dont 
la vigne n'occupe que la cinquante-quatrième partie. 
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Ces i3o millioDs de produit brut constituent le budget 
annuel de cent trente mille familles moyennes de quatre 
individus, c'est-à-dire de cinq cent vingt mille habitants , 
le sixième de la population agricole , qui est de trois mil- 
lions cent douze mille habitants, pour les dix départe- 
ments. 

On voit par ces données, dont l'exactitude est aussi 
rapprochée que possible de la vérité, combien la culture 
de la vigne est importante, alors même qu'elle n'entre 
que pour une très-minime fraction dans les cultures d'un 
l>ays. 

Après la grandeur économique et sociale du rôle que 
joue la vigne dans la Franche -Comté, l'Alsace, la Lorraine 
et partie de la Champagne, eu égard surtout à sa minime 
étendue, ce qui a lieu d'étonner le plus, c'est que les vi- 
gnobles de l'extrême Nord, de l'Alsace, et de la Lorraine 
surtout, malgré l'insuffisance et les rigueurs du climat, 
aient su élever leur movenne production au-dessus de 
celle de toutes les provinces du Midi , produire des vins 
d'ordinaire plus salutaires, plus agréables et d'un prix 
moyen plus élevé. 

Ce résultat singuher, auquel le bénéfice de nature est 
plutôt opposé que favorable , est assurément dû à la sa- 
gacité et à l'activité persévérante des vignerons du Nord- 
Est, qui ont fini par trouver et par adopter les meilleurs 
principes et les meilleures pratiques de la viticulture. 
L'association de la taille courte et de la taille longue; la 
distinction parfaite et absolue des cépages spéciaux, aux- 
quels la taille courte et le taille longue conviennent le 
mieux; les êbourgeonna£;es , les pinçages, les sarclages, 
les rognâmes, les effeuillages, les palissages et les liages. 
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exécutés avec soin, avec précision, avec opportunité; les 
binages nombreux et superficiels : telles sont les bases et 
les causes de la supériorité de production de la plupart 
des vimaobles du Nord-Est. 

Les plantations en fossés, à boutures et à plants enra- 
cinés coudés, les plantations en fosses isolées, à plusieurs 
plants enracinés ou non, en paquets de deux, trois et 
quatre, sont des plus vicieuses, surtout lorsqu'elles sont 
faites profondement et que plusieiurs années sont em- 
ployées à remplir les fosses et les trous de plantation . Les 
provignages à outrance, en partie ou en totalité, répétés, 
depuis tous les quinze ans jusqu'à tous les huit ans; la 
destruction de tout alignement entre les ceps, sont égale- 
ment de très-mauvaises pratiques du Nord -Est, en com- 
paraison des plantations droites et verticales, en bouture 
ou en plant enraciné, peu profondes, faites à la cheville 
ou à la pioche, sur terrain plat, en rangs bien alignés en 
tout sens, en comparaison du maintien des souches de 
franc pied, sans provignage, du provignage remplacé par 
des assolements trentcnnaux ou quarantennaux, méthodes si 
bien suivies dans THérault, dans TAude, dans le Rhône, etc. 

Mais la plantation , l'alignement, le renouvellement des 
vignes, sont des questions d'économie de temps et de 
dépenses, qui abrègent l'altenle des produits et facilitent 
les opérations surtout; tandis que la taille sèche, les 
épamprages, les palissages influent immédiatement sur 
la moyenne récolte annuelle. Toutefois l'alignement et 
l'assolement contribuent beaucoup aussi à élever cette 
moyenne, quand les épamprages et les palissages main- 
tiennent les courants d'air et l'accès de la lumière, tout 
en donnant aux bois et aux fruits la vigueur que le franc 
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pied leur assure. Tout le bénéfice des alignements est dé- 
truit, dans le Midi, par Fétendue et Fenchevêtrement gé- 
néral des pampres. 

Par le défaut de distinction des cépages à longs et à 
courts bois, par Fabstention d'ébourgeonnage, depinçage, 
de rognage, par la suppression de tous palissages, le 
Midi perd plus encore de fécondité de la vigne qu'il n'en 
gagne par le franc pied, Falignement, la plantation droite 
et les assolements; mais le Nord gagnerait beaucoup en 
joignant ces quatre conditions essentielles de la viticulture 
à toute sa supériorité dans la taille et la conduite de la vigne. 

Excepté dans FAIsace, où les grosses et les fines races 
sont toutes également conduites en quenouilles, toutes les 
autres provinces taillent et conduisent différemment les 
grosses et les fines races. Les grosses races sont, à peu de 
chose près, traitées de même dans la Haute-Marne, la 
Haute-Saône, le Doubs, les Vosges, la Meurtlie, la Moselle 
et la Meuse : elles sont dressées sur souches basses, à un 
ou deux bras, portant chacun un ou deux coursons, à 
deux, trois ou quatre yeux au pins. Chaque souche est 
munie d'un petit échalas de i™,20 à l'^.So, le long du- 
quel sont liés les pampres des coursons. Partout on 
ébourgeonne et Fon rogne, partout on débarrasse la vigne 
de ses exubérances de végétation, pour faire circuler Fair 
et la lumière dans les vignes; mais on peut dire que ce 
n'est que dans la Lorraine que toutes les opérations de 
Fépamprage sont faites au grand complet et avec une 
admirable entente de la production des fruits, équilibrée 
avec la production des tiges de renouvellement. On peut 
dire qu'en Lorraine la vigne est taillée, en sec et en vert, 
avec un art admirable. 
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Les fines races, dans les départements que je viens de 
nommer, sont presque partout munies de longues tailles; 
mais, dans la Haute-Marne, ces longues tailles sont le 
plus souvent attachées en bras horizontaux à de petits 
échalas supplémentaires. Dans la Haute-Saône, elles sont 
abaissées en courbes légères et attachées à des perches ou 
traverses. Dans le Doubs, elles sont attachées en courgées, 
comme dans le Jura, ou bien à des cours de lisses, ou en- 
fin sur des chevalets. Dans toute la Lorraine, elles sont 
attachées à l'échalas de la souche et courbées en cercles 
appelés couronnes, ploies ou plies; ou attachées horizon- 
talement à des fils de fer, ou enfin attachées verticale- 
ment à un échalas de i™,5o de haut. 

L^Alsace possède quelques vignes à petits échalas droits, 
pour les grosses races, elle possède même, non loin de 
Saint-Hippolyte, quelques vignobles à méthode absolu- 
ment et récemment importée de la Lorraine; elle offre 
aussi, sur le terroir de Thann et aux environs, la vigne 
cultivée en perches ou en traverses près de terre, comme 
à Vesoul et dans le Médoc ; mais sa culture caractéristique 
et la plus générale est la culture en quenouille, avec des 
échalas de dix pieds, des souches au nombre de trois, ou 
à trois bras, élevés à soixante et dix centimètres de terre et 
portant de trois à six longues tailles, rattachées aux pieds 
du cep. Tous ses cépages , grosses et fines races, sont traités 
de même, tous sont luxuriants de bois et de fruits. L^Al- 
sace, dans tous ses vignobles, prouve, depuis des siècles, 
combien la vigne est vigoureuse et fructifère quand on lui 
permet de se développer; tandis que la Lorraine prouve 
de même cette vigueur et cette fécondité dans les dimen- 
sions les plus restreintes, quand on soigne à la fois deux 
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beaux panipres pour la tige ci quon arrête Texpansion 
ligueuse sur les bourgeons à fruits. 

Wissembourg et la Bavière rhénane montrent égale- 
ment la force, la fécondité et la longévité données à la 
vigne par la branche à bois et par la branche à fruit, 
c'est-à-dire par Tunion de la courte et de la longue taille. 
Mais la culture en kammerbau, comparée aux cultures 
basses et en lignes verticales, vient de démontrer un fait 
et une vérité du premier ordre, à savoir : que les berceaux 
du kammerbau, qui maintiennent Thumidité et la chaleur 
entre la terre et les pampres étalés horizontalement, sont 
des couvoirs à éclosion d'oïdium ^ qui menacent de destruc- 
tion complète toutes les récoltes; tandis que les vignes 
en lignes palissées et épamprées, de façon à présenter des 
haies verticales, tondues latéralement, sont absolument 
exemptes d'oïdium, même au contact des kammerbau 
infectés. Il va sans dire que tous pampres qui couvrent la 
terre, ou pendent en berceau, font le même effet que le 
kammerbau. Les cpamprages et les palissages verticaux 
sont donc nécessaires dans le Nord et plus encore dans le 
Midi, non-seulement contre l'oïdium, mais encore pour 
l'abondance et la perfection des produits. 

Le département des Ardennes démontre à lui tout 
seul : i** la chétiveté relative des tailles courtes et basses 
et le luxe de végétation des tailles hautes et longues; 
2° l'infertilité des premières et la fécondité des secondes; 
3^ rinvasiojn facile de foïdium dans les tailles hautes à 
pampres abondants et retombants, et l'immunité des tailles 
basses, à petits pampres attachés verticalement, ébour- 
geonnés et rognés. 

L'arrondissement de Vouziers, qui couche tous les ans 
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ses souches et taille court sur terre, qui n'a que de petits 
échalas et de faibles pousses, ne récolte que vingt hecto- 
litres à Fhectare en moyenne, et na point d'oïdium. L'ar- 
rondissement de Rethel, qui a des échalas doubles en 
hauteur, qui dresse ses souches à hauteur du genou et qui 
taille long d'un mètre, a des pampres luxuriants, récolte 
plus de cinquante hectolitres à l'hectare, bien que ses terres 
ne valent pas celles de Vouziers, et il est atteint par l'oï- 
dium. 

Relativement aux palissages, j'ai eu à étudier dans les 
dix départements : i** les cultures en petits échalas ver- 
ticaux, d'un mètre dix centimètres à un mètre cinquante 
centimètres, à trente et quarante mille ceps à Thectare; 
2** la culture en cuveau, à six mille cuveaux; 3** la culture 
en quenouille, ou à grands échalas de trois mètres, à six et 
douze mille ceps à l'hectare ; 4^ la culture en kammerbau, 
avec palissades et cadres horizontaux, à sept ou huit mille 
ceps à l'hectare; 5^ la culture en perches, à dix-huit et vingt 
mille ceps; 6^ la culture en palissages de (ils de fer, de 
dix à quarante mille ceps; 7^ la culture en échalas, carasson 
et un fil de fer, à dix mille ceps à l'hectare; 8° la culture 
en chevalets, à vingt-quatre et trente mille ceps à l'hectare; 
9** la culture sans échalas, palissage ni pinçage, à vingt-huit 
et trente-deux mille ceps à Thectare; 10^ enfin la culture 
sans échalas ni palissage, mais avec pinçage court et ab- 
solu, à dix ou douze mille ceps à l'hectare. 

Le fait le plus important qui ressort de cette étude 
comparée, c'est qu'on obtient des récoltes aussi abon- 
dantes, plus abondantes même, avec dix mille ceps et 
moins à l'hectare, qu'avec quarante mille ceps et plus; 
avec le même cépage, sous le même chmat, dans le 
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même sol, en compensant, bien entendu, le petit nombre 
des ceps par l'étendue donnée à l'arborescence fructifère 
et ligueuse. Dans les bonnes terres et sous un climat géné- 
reux, l'avantage est incontestablement pour le moindre 
nombre. 

Les meilleurs cépages des grosses races sont les gamays 
à grains ovales et à grains ronds et les gouais blancs et 
noirs; le bon bourgeois et le petit mielleux, les troyens, les 
chasselas, plus productifs, donnent des vins beaucoup plus 
plats et moins solides. Parmi les fines races, les pineaux 
noirs, roses et blancs, les morillons noirs, les malvoisies ou 
tokals, les rieslings, les traminers et ie savagnin jaune, sont 
préférables et dominants dans les vignes de choix. Parmi 
les races mixtes, la blanche feuille, meunier ou farnèse, 
raisin noir, mais surtout le meslier, arbonne ou arbanne, 
raisin blanc, méritent le plus grand intérêt par leur fertilité 
extraordinaire à longs bois, et pour leurs qualités, surtout 
celles du dernier qui le placent presque dans les fines races. 
J'ai vu des mesliers marquer douze degrés glucométriques 
et des meuniers onze degrés. J'ai vu des vignes entières , 
en meslier et en meunier, donner cent vingt hectolitres à 
l'hectare. 

La viniGcation, dans les dix départements, s'accomplit 
à peu de chose près sur les mêmes données; elle présente 
partout les mêmes variantes. 



Tout le monde est d'accord pour fouler soit par les 
pieds, soit par fouloirs, soit par cylindres cannelés, 
avant la fermentation; soit à la hotte, soit au belon, soit 
à la cuve; pourtant , dans beaucoup de localités, on réserve 
un cinquième ou un sixième des raisins non foulés pour 
en recouvrir le chapeau, parce que les raisins non foulés 
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s'aigriraient, dit-on, moins facilement que les autres. Dans 
la Haute-Saône et dans le Doubs, on égrappe beaucoup au 
bout de la vigne ; partout on égrappe en totalité ou en partie, 
quand on veut cuver très-longtemps; on n^égrappe pas 
quand la cuvaison doit être de courte durée. 

Deux grands systèmes de cuvaison se partagent ensuite 
l'opinion et la pratique : la cuvaison en cuve ouverte et 
les marcs montants et flottants sur les jus, pendant la 
fermentation; et la cuvaison en cuve à peu près fermée, 
avec les marcs fixés par des châssis à claire-voie, de façon 
à ne pouvoir monter et à être, sinon submergés, au moins 
largement baignés par les jus. 

Dans le premier système , les uns laissent la fermenta- 
tion s^accomplir sans fouler de nouveau, ni renfoncer les 
marcs autrement qu'avant et après la fermentation, un 
peu avant le tirage; les autres foulent et renfoncent tous 
les jours une ou deux fois; d'autres joignent à ces foulages 
des arrosements de vins, tirés au cor (robinet) de la cuve, 
par -dessus le marc. Enfin les uns tirent leur cuvée aus- 
sitôt que le marc descend et même avant que la fermen- 
tation soit finie; les autres prolongent le contact des marcs 
et des jus huit, dix et quinze jours, un mois et plus : 
dans ce cas , on marne la cuve , c'est-à-dire qu'on la couvre 
d'une couche de terre glaise. 

Moins les vins cuvent, plus ils sont généreux et bril- 
lants, plus ils sont de consommation stimulante et agréable; 
plus ils cuvent, plus ils sont âpres, austères, lourds à 
l'estomac. Presque tous les viticulteurs s'accordent à cuver 
plus pour le commerce et moins pour leur consommation. 

Dans le système des marcs flottants, les cuves n'étant 
pas remplies, aucun foulage ni arrosement n'ayant lieu 
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pendant la fermentation, la durée de la cuvaison n ex- 
cédant pas huit jours, les vins sont supérieurs et aussi 
durables, sans altération, que le comportent le cépage, 
Tannée et le pays; mais, lorsqu'on foule et qu'on arrose et 
surtout lorsqu'on prolonge la cuvaison deux, trois et quatre 
semaines , les vins sont très-disposés à s'acétifier et à tourner. 

Il n'en est pas de même lorsque les marcs, maintenus 
par des châssis dans les cuves à peu près fermées, Tair 
n'est jamais mis en contact avec la surface des raisins ou 
des vins. 11 parait démontré que les vins ainsi traités sont 
de beaucoup moins sujets à s'altérer que les autres; mais 
je trouve, pour mon compte, qu'ils sont moins vivants, 
plus plats, moins brillants de couleur, surtout lorsque, 
conGant dans cette disposition d'immersion et de clôture, 
on en tire occasion de prolonger le contact des marcs et 
des jus pendant deux, quatre semaines et plus. 

Dans la plupart des vignobles on mêle les vins des 
pressurages avec les vins delà cuve, soit immédiatement, 
soit en mars : le mélange immédiat est excellent et meil- 
leur que le mélange au soutirage , parce que la fermenta- 
tion en tonneau combine etpuriGe le tout. 

Presque partout on loge les vins en grands et vieux 
fûts; malheureusement la conservation de ces fûts, leur 
assainissement par les méchages et leur clôture hermétique , 
sont trop négligés, et beaucoup de vins sont perdus par les 
goûts de fût et par les moisissures et levains développés 
pendant la vidange. 

On a aussi Thabitude de faire le premier soutirage en 
mars, époque où le premier mouvement végétal est sou- 
vent déterminé. Les vins sont alors en émoi; ce n'est 
donc pas la meilleure épocjuc du soutirage. 
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Il n'y a pas plus d'époque fixe de soutirage, qu'il n'y a 
d'époque fixe pour mellre les vins de Champagne en bou- 
teilles. Autrefois on tirait les vins de Champagne dans la 
pleine lune de mars et Ton cassait ainsi la moitié des 
bouteilles, ou bien on manquait la mousse. Ce n'est qu'a- 
près bien des mécomptes, qu'on s'est aperçu qu'il fal- 
lait mettre en bouteilles quand il ne restait ni trop ni trop 
peu de sucre à réduire, pour ne pas casser les bouteilles 
et pour avoir une bonne mousse; moment qui se ren- 
contre de janvier en juin : la pleine lune de mars compor- 
tait donc une belle marge. 

Il faut soutirer les vins par un temps froid et, s'il est 
possible, pendant le temps des belles et fortes gelées. Si 
l'on pouvait soutirer les vins à zéro ou au-dessous de zéro, 
l'opération se ferait dans les meilleures conditions possi- 
bles : le froid fixe purifie et éclaircit les vins d'une façon re- 
marquable , comme il précipite la plupart des sels de leurs 
dissolutions. C'est donc en décembre, janvier, février et 
mars, s'il fait très-froid et s'il gèle, qu'il faut soutirer les 
vins, et surtout après les avoir exposés à l'action des froids, 
sans congélation toutefois. 

Somme toute, si la Haute-Marne, la Haute-Saône et le 
Doubs ont des vins en général plus généreux que ceux 
de la Lorraine, grâce à leur climat un peu plus chaud, 
c'est encore dans la Lorraine que la vinification est étudiée 
et pratiquée avec le plus de régularité et d'attention, et 
c'est là que, par les divers systèmes suivis et comparés, 
l'œnologie pourra donner la solution des questions encore 
indécises à cet égard. 

Si la vigne et les vins sont l'objet d'un mouvement do 
recherches et de pratiques viticoles et œnologiques di- 
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rigées avec une grande précision et avec une haute intel- 
ligence dans la Lorraine, malheureusement le progrès 
vers Tamélioration du sort de Touvrier vigneron et de la 
famille vigneronne ne s'y manifeste pas avec le même 
succès. Pourtant c'est encore dans le pays messin que j'ai 
vu pour la seconde fois (la première révélation m'est venue 
de M. le comte de La Loyère, en Bourgogne) le tâcheron 
de la vigne, encouragé et déterminé à livrer son intel- 
ligence et son dévoûment à son travail, par une prime 
de I fr. 5o cent, à 2 francs pour chaque hectolitre de vin 
récolté. Mais cette générosité, plus habile encore que li- 
bérale, est d'abord restreinte par l'obligation d'un travail 
compensateur, et ensuite, bien qu'elle ait déjà prouvé 
son efficacité, quelques propriétaires des vignobles mes- 
sins la mettent seuls en pratique depuis longtemps. 

A part cette importante exception, le travail de la vigne 
se fait, dans la grande majorité des vignobles de la Lor- 
raine, à la tâche, à la journée et à l'entreprise à forfait, 
sans participation de l'ouvrier au produit. Le métayage 
est très-exceptionnel. 

Au voisinage des grandes villes, le vigneron se fait payer 
cher; maix le prix élevé, sans attrait et sans intérêt au pro- 
duit, ne l'attache point. Dans les campagnes éloignées des 
villes, la rémunération du travail est véritablement insuf- 
fisante. C'est ainsi qu'à Bar-le-Duc la journée sera payée 
2 fi*. 5o cent, à 3 fr. 5o cent.; c'est ainsi que les fosses de 
provignage y seront payées 6 francs le cent, tandis que ces 
cent fosses se payeront 1 fr. 2 5 cent, à Liouville , et que la 
journée sera payée, à Eix, 1 franc et nourri, ou bien i fr. 
5o cent, sans nourriture. 

Mais, que les façons soient chères ou à bon marché, la 
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position entre le propriétaire et le vigneron reste également 
tendue. Le propriétaire, à moins de diriger lui-même et 
d'être constamment présent au travail, voit ses vignes né- 
gligées, maltraitées et sa vendange réduite à sa plus minime 
expression; tandis que le vigneron travaille avec chagrin, 
avec malveillance, parfois avec colère, jamais avec plaisir. 

Avec un peu moins d'évidence et d'âpreté , j'ai trouvé 
les mêmes dispositions respectives dans la Haute-Marne, 
dans la Haute-Saône, dans le Doubs et les Ardennes. 
L'Alsace m'a paru plus débonnaire sous ce même rapport; 
mais il est facile de comprendre que partout, dans un 
travail dont tout le succès dépend du bon vouloir, de 
l'activité, de l'attention et de l'intelligence de l'ouvrier, 
l'ouvrier ne pourra livrer toutes ses facultés que par la ré- 
munération qu'il attendra du produit lui-même; si c'est le 
produit qui le paye, il sera le très-humble serviteur du 
produit, d'une part, et d'autre part, l'intérêt et l'attrait à 
la production sont nécessaires à l'ouvrier rural pour lui 
faire supporter les intempéries du climat et les ennuis de 
la solitude. 

On conçoit l'ouvrier des villes et des ateliers ne deman- 
dant à son travail que le salaire du jour ou de la tâche, 
parce que ce salaire lui donne la vie des cités ou des ag- 
glomérations d'hommes. On conçoit les domestiques ru- 
raux s'asseyant à la table commune, ayant les causeries 
du soir au retour et du matin au départ; mais la famille 
rurale sans intérêt et sans attrait rural, l'ouvrier et l'ou- 
vrière des champs à la journée et à la tâche, sont im- 
possibles avec les appétits sociaux développés comme ils le 
sont et avec la logique américaine qui mène à les assouvir 
proinptement et à tout prix. 
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Du reste, les faits prouvent aujourd'hui cette impossibi- 
lité; toutes les filles, tous les garçons quittent la campagne 
pour s'en aller dans les villes, et bientôt leurs parents 
mêmes, retenus d'abord par une masure ou par un petit 
coin de terre, ne tardent pas à les suivre, chassés par 
leurs dettes. 

La famille rurale ne peut exister, ne peut se fixer que 
par l'intérêt au produit du sol. Il lui faut une habitation, 
une petite proportion de terre pour les besoins courants 
de la famille et un atelier rural qui assure sa stricte existence 
annuelle par le salaire fixe, et fonde son bénéfice, son 
épargne, ou du moins son espérance , sur une participation 
au produit éventuel de son travail. 

Cette conclusion. Monsieur le Ministre, n'est point une 
utopie; elle est basée sur l'observation la plus solide; 
elle est immédiatement réalisable dans beaucoup de cul- 
tures spéciales et notamment pour la vigne, fl y a plus, 
elle est déjà réalisée depuis longtemps et ses bons effets 
sont constatés. La même solution sera bientôt trouvée 
pour toutes les autres cultures, et il faut qu'elle soit promp- 
tement trouvée, car le mal est très-avancé. Métayage com- 
mandité et commandé par le propriétaire , ou bien exploi- 
tation directe à la tâche ou à la journée, avec octroi d'une 
fraction du produit brut : telle est la double voie de salut 
de la grande propriété, du repeuplement des campagnes 
et de la vie à bon marché. 

Il n'est pas un des dix départements que je viens de 
parcourir, où la désertion des campagnes, la cherté, 
mais surtout la rareté et l'impossibilité de la main-d'œuvre, 
n'aient été dénoncées par les hommes les plus expérimen- 
tés et les plus considérables; pas un où cette situation ne 
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soit Tobjel des plaintes et de la sollicitude générales; pas 
un où nous n'ayons traité ces questions en conférence 
avec les propriétaires. 

La solution que j'ai exposée partout, celle de donner 
Tattrait du drame rural à Touvrier, mais surtout à la fa- 
mille , par Toctroi du dixième de la récolte des vignes en 
sus du salaire ordinaire Gxe, a été accueillie avec la plus 
grande faveur, comme juste, comme pratique, comme 
efficace; et, dans chacun des dix départements, j'ai reçu, 
de plusieurs grands propriétaires, la promesse formelle de 
son application immédiate. 

En faisant étudier ces points de vue, en les faisant en- 
seigner s'ils sont bons et en encourageant leur réalisation 
par les primes, les médailles et les honneurs dont le Gou- 
vernement de l'Empereur fait une si libérale application à 
Tagriculture , Votre Excellence aura résolu en peu d'années, 
j'en ai la conviction, le plus grand problème agricole de 
notre époque. 

J'ai l'honneur d'être avec respect. 

Monsieur le Ministre, 

De Votre Excellence, 
Le très-humble et très-dévoué serviteur, 

D^ Jules GUYOT. 
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